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PREFA  CE 


En  présentant  au  public  ce  nouveau  traité  de  culture 
potagère,  nous  croyons  pouvoir  affirmer^  malgré  Vha^ 
bitude  d'employer  cette  formule  consacrée,  qu^il  oomàle 
une  lacune.  Sans  vouloir  déprécier  en  aucune  façon 
les  bons  ouvrages  qui  ont  paru  jitëqu^à  présent  sur 
cette  partie  de  rtiorticulture^  il  est  permis  de  dire  que 
celui-ci  apporte^  avec  lui^  un  contingent  de  renseigne- 
ments nouveaux  et  inédits.  Ce  n'est  un  secret  pour  per- 
sonne, que  beaucoup  de  procédés  pratiques  employés  en 
culture  potagère  ne  sont  guère  entrés  dans  le  domaine 
de  renseignement  horticole.  S'ils  sont  décrits  parfoie 
verbalem^ent  par  d^habiles  et  expérimentés  professeurs, 
on  ne  les  en  chercherait  pas  moins  vainement  dans  les 
livres»  Cela  tient  sans  doute  à  deux  raisons.  L'une  est 
que  certains  esprits,  se  rendant  peu  compte  de  la  puis- 
sance de  diffusion  du  progrès,  se  sont  imaginé  qu'ils 
pouvaient  continuer  à  garder  pour  eux  seuls  le  secret 
de  leurs  tours  de  mains.  A  ce  compte,  ils  y  perdraient, 
car,  de  nos  Jours,  on  reçoit  plus  qu'on  ne  donne. 
L'autre  raison  est  que  beaucoup  d'excellents  praticiens 
ne  savent  pas  faire  un  livre.  On  ne  peut  pas  demander 
d^écrire  à  tous  ceux  qui  manient  l'outil. 

M.  Potrat  s'en  est  pourtant  tiré  aussi  habilement  que 
possible.  Il  a  apporté,  à  l'exécution  de  ce  traité,  une 
conscience  rare.  La  première  partie,  consacrée  aux 
préceptes  généraux  de  culture  potagère^  fourmille 
déjà  de  renseignements  de  détail,  dont  ta  connaissance 
sera  fort  utile  aux  commença?its.  On  trouve  d'abord 
les  chapitres  obligés  sur  le  soly  les  engrais  et  les  amen- 
dements, avec  des  considérations  pratiques  qui  ne  se 
trouvent  pas  ordinairement    dans    les   traités  de  ce 
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genre.  Les  conditions  détaillées  de  V établissement  d'un 
bon  potager^  la  valeur  respective  des  engrais  d'utilisa- 
tion courante,  sont  notamment  traitées  à  fond.  On  y  lira 
aussi  des  études  approfondies  sur  les  paillis,  '  les  cou^ 
chesy  l'arrosage  et  son  matériel^  les  principes  généraux 
de  la  culture  de  primeurs  avec  l'étude  du  matériel  né- 
cessaire. Mais  c'est  dans  la  detux:ièm.e  partie,  de  beau- 
coup la  plus  considérable,  et  qui  a  trait  à  toutes  les 
cultures  spéciales,  que  tout  le  monde,  y  compris  les  pra- 
ticiens, pourra^  recueillir  d^utiles enseignements.  Ainsi, 
pour  chaque  sorte  de  légumes,  l'auteur  a  envisagé  suc- 
cessivement :  la  culture  de  primeurs  proprement  dite, 
la  culture  simplement  hâtée,  la  culture  maraîchère  sous 
verre  et  de  plein  air,  la  culture  de  pleine  terre  au  Jar- 
din, et  enfin,  le  cas  échéant,  la  culture  en  grand.  Tous 
ees  genres  d'exploitation  sont  présentés  en  détail,  avec 
toute  leur  évolution  et  accompagnés  de  figures  dues  en 
partie  à  Vobligeance  de  MM,  Cayeux  et  Le  Clerc  et  de 
MM,  Denaiffe, 

Nous  ne  saurions  trop  signaler  les  détails  relatifs  aux 
eultures  de  primeurs,  car  nous  ne  pensons  pas  que  le 
forçage  des  légumes  ait  jamais  fait  l'objet  d'un  enseù 
gnement  semblable.  Tout  ce  qui  concerne  les  moyens  de 
tirer  le  meilleur  rapport  de  chaque  sorte  de  légume  est 
indiqué.  N'oublions  pas  non  plus  la  manière  de  choi- 
sir, de  traiter  et  de  récolter  les  porte-graines,  ni  les  dif- 
férents modes  de  conservation  des  légumes. 

En  accordant  ainsi  la  première  place  aux  préoccu- 
pations culturales,  Vauteur  a  certainement  assuré  le 
succès  de  son  ouvrage.  Cest  ce  qui  nous  a  permis  de 
prétendre  que  ce  livre  apporte  un  élément  nouveau  à 
renseignement  horticole,  et  d'en  recommander  la  pos- 
session à  toutes  les  personnes  qui  s'occupent  de  culture 
potagère  à  quelque  degré  et  eii  quelque  genre  que  ce 
soit, 

H.  Martinet. 


PREMIERE  PARTIE 


GÉNÉRALITÉS 


CHAPITRE  I 

PRINCIPES  GÉNÉRA.UX  DE  CULTURE 

POTAGÈRE 


La  culture  potagère  est  l'une  des  branches  de  THor- 
ticulture  qui  a  pour  objet  la  production  des  légumes. 

On  appelle  légumes,  les  plantes  ou  les  parties  de 
plantes  qui  servent  à  Talimentation  de  Thomme;  la  plu- 
part se  mangent  cuits,  un  plus  petit  nombre  se  con- 
somment à  rétat  cru,  quelques-uns  seulement  sont  de 
simples  condiments.  Us  se  présentent  à  la  consomma- 
tion sous  huit  formes  différentes,  qui  sont  : 

1°  Les  racines  :  Navets,  Carottes,  Salsifis,  etc. 

2°  Les  tubercules  et  rhizomes  :  Pommes  de  terre, 
Patates,  etc. 

3*  Les  bulbes  :  Ognons,  Ail,  etc.  ; 

4**  Les  tiges  :  Asperges,  Choux-raves,  etc.  ; 

5*  Les  feuilles  :  Epinards,  Choux,  Laitue,  Oseille,  etc.  ; 

6'  Les  inflorescences  :  Choux-fleurs,  Artichauts,  etc.; 

T  Les  fruits  :  Melons,  Tomates,  Fraises,  etc.  ; 

8*  Les  graines  :  Pois,  Haricots,  etc. 

Au  lieu  d'admettre  ces  divisions  et  pour  simplifier  les 
recherches,  nous  classons  les  légumes  par  ordre  alpha- 
bétique d'après  leurs  noms  usuels  français. 

La  culture  et  la  production  des  légumes  visent  :  1"^  la 
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vente  directe  ou  sur  les  marchés;  elle  prend  alors  le 
nom  de  culture  maraîchère;  elle  est  faite  par  des  spé- 
cialistes, appelés  maraîchers;  2"  Tapprovisionnement 
régulier  d'une  ou  plusieurs  familles;  c'est  alors  qu'on 
la  désigne  sous  le  nom  de  culture  potagère;  ce  sont 
des  jardiniers  ou  des  amateurs  eux-mêmes  qui  la  pra- 
tiquent. 

Les  procédés  généraux  de  culture  sont  les  mêmes  ; 
mais  le  maraîcher  ne  fait  qu'un  petit  nombre  de 
légumes  :  trois,  quatre  ou  cinq  au  plus  qui  rapportent 
beaucoup  et  dont  la  vente  est  assurée.  Ses  cultures  sont 
suivies  et  intensives  au  plus  haut  point.  Le  jardinier 
ou  l'amateur  cultivent  également  pour  avoir  une  pro- 
duction continue;  mais  le  nombre  des  genres  et  espèces 
de  légumes  traités  est  plus  grand,  puisqu'il  faut  répondre 
aux  besoins  de  la  consommation  d'un  ménage. 

Le  jardin  potager  ou  maraîcher,  qu'il  soit  ciilHvë  pour 
la  vente  des  légumes  ou  pour  la  consommation  directe, 
est  ainsi  nommé  lorsqu'il  ne  contient  aucune  autre 
culture.  On  le  nomme  jardin  mixte  ou  jardin  potager- 
fruitier  lorsqu'il  est  aménagé  en  vue  de  la  production 
des  fruits  et  des  légumes  :  c'est  le  cas  des  jardins 
bourgeois  et  d'amateurs. 

Les  légumes  sont  produits  :  1"  en  primeurs,  sous  verre 
par  des  moyens  artificiels;  2*  dans  le  jardin,  à  l'air  libre  ; 
et  3'  en  plein  champs  ou  en  grande  culture.  Ces  trois 
méthodes  do  culture  sont  exposées  pour  chaque  légume 
dans  la  deuxième  partie  de  cet  ouvrage. 


CHAPITRE  II 

DU  JARDIN  POTAGER  EN  GÉNÉRAL 

I.  Emplacement.  —  IF.  Situation.  —  III.  Etendue.  —  IV.  Clô- 
ture   —  V.  Disposition  dans  son  tracé. 

I.  —  Emplaoement 

D'une  façon  générale  on  appelle  jardin  l'espace  de 
terre  plus  ou  moins  grand  que  Ton  consacre  à  la  cul- 
ture d'utilité  ou  d'agrément  :  légumes,  fruits,  fleurs,  arbres 
et  arbustes  gazons,  etc. 

Si  l'on  doit  établir  un  jardin,  et  pour  cela  acheter  un 
terrain,  on  examine  la  position,  le  site  et  Texposition  de 
celui-ci,  la  nature  du  sol,  l'eau  dont  on  pourra  disposer. 
Le  tracé  et  la  disposition  à  lui  donner  sont  ensuite 
éta])lis.  Us  varient  suivant  l'importance  des  cultures 
que  l'on  pense  faire. 

Le  potager  ou  le  potager  fruitier  d'une  propriété  bour- 
geoise demande  à  être  rapproché  de  l'habitation  du  jar- 
dinier, cela  en  facilitera  la  surveillance. 

Il  convient  toutefois  de  considérer  qu'il  ne  doit  pas 
se  trouver  près  de  la  maison  d'habitation  des  maîtres, 
car,  bien  qu'il  puisse  être  tenu  très  propre,  la  vue  n'en 
est  pas  toujours  attrayante. 

II.  —  Situation 

n  doit  être  abrité,  afin  de  fournir  au  printemps  et  a 
l'automne,  certains  légumes  qui  ne  pourraient  arriver  à 
maturité  s'ils  étaient  placés  à  une  exposition  par  trop 
décoQYerte.  Dans  TEst  et  le  Nord  il  faut  éviter  les  vents 
da  Nord  et  du  Nord-Est,  très  desséchants  au  printemps. 
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et,  surtout,  s'éloigner  des  endroits  trop  bas,  sujets  aux 
gelées  tardives  ainsi  que  les  bâtiments  donnant  une 
ombre  à  la  production. 
L'exposition  à  préférer  est  le  midi  ou  le  levant. 

III.  —  Étendue 

L'étendue  du  jardin  dépendra  de  la  nature  du  sol,  des 
genres  de  culture  à  pratiquer,  de  la  diversité  des  pro- 

1 4uits,  de  la  succession  des  récoltes  et  du  nombre  de  per- 
sonnes à  approvisionner.  Le  potager  doit  être  relative- 

•  ment  petit,  car  il  ne  faut  pas  oublier  que  les  engrais,  la 
main-d'œuvre  et  l'eau  à  distribuer  avec  abondance  coû- 
tent cher  :  200  à  250  mètres  carrés,  300  au  plus,  peuvent 
suffire  largement  à  la.  production  des  légumes  que  con- 
somme une  personne;  proportionnellement  à  ce  nombre, 
3000  mètres  carrés  suffiront  à  l'alimentation  de  dix  per- 
sonnes; mais,  par  contre,  un  hectare  cultivé  rationnel- 
lement pourra  facilement  nourrir  40  personnes.  Une 
personne  à  l'année  est  indispensable  pour  cultiver  et 
soigner  un  potager  de  3000  mètres  carrés;  trois  personnes 
laborieuses  peuvent  entreprendre  la  culture  d'un 
hectare. 

IV.  —  Clôture 

Le  potager  doit  être  autant  que  possible,  entouré  de 
murs,  préférables  aux  haies  vives  qui  demandent  beau- 
coup d'entretien  et  dont  les  racines  épuisent  le  sol;  ils 
permettent,  de  plus,  la  culture  des  arbres  fruitiers  en 
espaliers.  Au  pied  de  ceux  les  mieux  exposés  on 
réserve  une  plate-bande,  appelée  costière,  pour  la  pro- 
duction des  légumes  du  printemps. 

Le  jardin  potager  servant  le  plus  souvent  de  jardin 
fruitier,  les  arbres  sont  plantés  dans  les  plates-bandes 
qui  bordent  les  allées.  Il  faut  rejeter  le  système  qui 
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consiste  à  tout  mélanger,  arbres  et  légumes,  car  chaque 
culture  a  besoin  de  soins  spéciaux  pour  réussir. 

V.  —  Disposition 

Autant  que  possible  le  terrain  doit  être  carré  ou  rec- 
tangulaire avec  une  allée  le  coupant  d'un  bout  à  l'autre, 
et  une  autre  coupant  la  première  à  angles  droits  si  le 
jardin  est  petit.  Si  le  potager  est  vaste,  on  le  divise 
en  un  nombre  plus  ou  moins  grand  de  carrés  égaux, 
tout  eu  réservant  au  centre  des  allées  de  3  mètres  pour 
le  charroi  des  fumiers. 

Ces  carrés  sont  ensuite  partagés  en'  planches  séparées 
par  des  sentiers  de  0  m.  50,  0  m.  40  et  môme  0  m.  30. 
La  largeur  des  planches  varie  de  2  m.  30  à  1  m.  30,  et 
môme  1  m.  25;  elle  est  aussi  en  rapport  avec  la  nature 
des  plantes  qu'elles  doivent  recevoir;  la  longueur  varie 
suivant  celle  du  carré.  Dans  les  terrains  humides  les 
planches  doivent  ôtre  plus  hautes  que  le»  sentiers,  pour 
faciliter  l'écoulement  des  eaux.  Dans  les  terrains  secs 
et  légers  elles  doivent  être  plus  basses  pour  retenir 
l'eau.  Si  la  pente  du  terrain  est  trop  rapide,  on  y  établit , 
le  jardin  en  terrasses  ou  en  gradins  superposés  au 
moyen  de  murs  de  soutènement. 

Dans  les  endroits  abrités  on  établit  le  carré  des 
couches  ainsi  que  les  serres  et  les  bâches.  Si  on  ne 
possède  pas  de  partie  abritée,  on  peut  facilement  en 
obtenir  en  élevant  un  ou  plusieurs  murs  de  refend. 

Pour  compléter  cet  aménagement  on  doit  créer  un 
conservatoire  légumier,  une  cave  ou  un  cellier,  sain  et 
non  sujet  aux  gelées,  dans  lesquels  on  assure  la  conser- 
vation des  légumes  pendant  l'hiver.  Enfin  un  grand  han- 
gar, avec  grenier,  tiendra  à  couvert  tout  le  matériel  de 
culture  tout  en  servant  au  séchage  des  graines  récoltées. 


CHAPITRE  m 
DU  SOL 

a 

I.  Sols  proprement  dits.  —  II .  Amendements.  —  ni.  Assai- 
nissement et  drainage.  —  IV.  Défoncement.  —  V.  Epier- 
mge, 

I.  —  Sols  proprement  dits 

Les  sols  les  plus  propices  à  la  culture  sout  les  terres 
argilo-silioeuses,  autrement  dit  terres  Xranches,  suscep- 
tibles de  6*échauiïer  facilement  sous  l'ardeur  des  rayons 
solaires;  le  type  modèle  de  ces  sortes  de  sols,  doit  se 
lapprocher  autant  que  possible  de  cette  formule  : 

Argile a0à30 

Silice 50  à  60 

Calcaire  pulvérulents 5  à  10 

Humus  et  sels  divers 5  à  10 

n  faut  préférer  le  sol  do  consistance  moyenne,  plutôt 

un  peu  léger  que  trop  lourd,  surtout  pour  les  pays  du 

Nord,  de  TEst  ou  de  TOuest  de  la  France;  dans  le  midi 

il  peut  être  un  peu  plus  lourd  sans  incoovénient. 

n.  —  Amendement 

Les  terres  fortes,  comme  les  argiles,  gagnent  à  être 
allégées  par  remploi  des  amendements  calcaires  et  sili- 
cieux,  (chaux,  marnes  calcaires  et  siliceuses,  silice  pure 
ou  sable)  des  fumiers  chauds  et  pal  lieux,  (fumiers  de 
cheval,  d'âne,  de  mulet,  de  mouton,  etc.)  et  de  terreau 
maigre,  tous  très  perméables  à  l'air  et  à  Peau. 
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Les  t^rros  trop  légères,  sableuses  ou  siliceuseB  et 
ealcaires,  sont,  par  contre,  avantageusement  modifiées 
par  des  additions  d'amendements  argileux  (marne  argi- 
leuse,  terre  argileuse^  vase  d'étangs),  de  fumiers  froids, 
(fumiers  de  vache,  de  bœuf,  de  porc  et  d'étable  ou  de 
ferme)  et  de  terreau  gras  à  moitié  décomposé. 

III.  —  Assainissement  et  drainage 

Dans  les  terrains  humides  ou  à  sous-sol  imperméable, 
on  ouvre  suivant  les  pentes  de  celui-ci,  des  fossés  pour 
mener  et  conduire  en  dehors  les  eaux  surabondantes.  Ailn 
d'éviter  le  morcellement  de  la  propriété,  on  en  remplit 
le  fond  de  pierres  ou  de  fagots  de  bois  dur  mis  bout  à 
bout  et  l'on  comble  le  vide  avec  de  la  terre. 

Quant  au  drainage  il  consiste  à  déposer  aussi  bout  à 
bout  dans  le  fond  de  petits  fossés  étroits,  des  tuyaux 
on  des  drains  de  terre  cuite  qui  ont  une  grande  supé- 
riorité parce  qu'ils  sont  posés  un  peu  plus  profondé- 
ment et  qu'ils  assèchent  et  assainissent  mieux  le  terrain 
environnant  que  les  tranchées  pierrées  ou  boisées  qui 
s'engorgent  et  se  comblent  facilement.  De  plus  ils  coû- 
tent moins  cher. 

La  bonne  végétation  des  plantes  dépendant  absolument 
du  lonctionnenient  régulier  de  leurs  racines;  il  est  indis- 
pensable qu'elles  ne  se  trouvent  pas  en  présence  d'eau 
stagnante,  qui  a  Tinconvénient  de  chasser  l'air  et  l'em- 
pêche de  pénétrer  à  travers  la  couche  vt3gétale.  Or  donc, 
par  cet  exposé,  l'assainissement  devient  indiscutable 
et  de  toute  utilité. 

IV.  —  Défoncement 

Quelquefois,  et  en  raison  de  la  nature  du  sous-sol,  on 
peut  modifier  la  terre  végétale  sans  trop  de  frais  en 
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opérant  un  profond  labour  de  0  m.  50  à  0  m,  60  environ. 
Il  permet  de  mélanger  le  sous-sol  avec  le  sol  en  les 


A 


B 


A 


\ 


CJ^' 


Fig.  1.  —  A.  Coupe  de  la  division  de  chaque  bande  du  terrain  pour 
le  déroncement  à  trois  jauges  —  /î.l"  travail.  Ouverture  des  jau- 
ges. —  C.  2»  travail.  Déplacement  de  la  1"  parcelle  du  sous-sol. 
—  D.  Troisième  travail.  Déplacement  de  la  3*  portion  du  sol.  — 
Ji.  4*  travail  qui  redevient,  en  quelque  sorte,  le  résultat  du  second 
et  qui  est  le  déplacement  de  la  2-=  parcelle  du  sous-sol. 

culbutant  et  en  les  mélangeant  avec  le  plus  de   soin 
possible. 

Si  la  couche  inférieure  est  de  très  mauvaise  qualité, 
dure  et  presque  imperméable  à  Peau,  il  est  indispensable 
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de  la  défoncer,  il  faut  éviter  soigneusement  le  mélange 
des  deux  couches  de  terre;  pour  obtenir  un  travail  irré- 
prochable on  utilise  le  défoncement  à  trois  jauges  (fig.  1). 
A  cet  effet,  on  divise  le  terrain  en  bandes  régulières. 
Sur  la  première  on  prélève,  sur  une  largeur  de  deux 
mètres,  toute  la  bonne  terre  végétale  que  Ton  trans- 
porte à  l'extrémité  de  la  dernière  bande  a  défoncer.  On 
retire  encore,  sur  une  largeur  d'un  mètre,  l'épaisseur  de 
sous-sol  que  l'on  tient  à  remuer  et  cette  portion  de  terre 
est  transportée  au  même  endroit  que  la  terre  végétale 
du  dessus,  mais  en  un  tas  distinct.  On  jette  alors 
la  terre  du  sous-sol  qui  reste  découverte  à  la  place  de  la 
partie,  du  môme  sous-sol,  qui  vient  d'être  transportée. 
Puis  on  découvre  de  nouv«îau  le  sous-sol  sur  un  mètre 
de  longueur  en  projetant  la  jterre  végétale  sur  la  bande 
qui  vient  d'être  remuée.  De  telle  sorte  qu'après  avoir 
découvert  le  sous-sol  et  jeté  la  terre  dans  la  partie  qui 
reste  toujours  à  combler,  on  le  recouvre  de  terre  végé- 
tale prise  à  la  partie  supérieure.  Et  ainsi  de  suite  pour 
ce  qui  reste  à  défoncer  en  procédant  toujours  par  bandes 
de  un  mètre.  Ce  défoncement  permet  ainsi  le  travail  et 
l'aération  de  ces  deux  couches  tout  en  respectant  leurs 
emplacements  primitifs. 

Il  ne  faut  pas  oublier  que  la  couche  arable,  qui  a 
subi  toutes  les  influences  atmosphériques,  devient  un 
excellent  amendement  pour  les  emblaves  à  courte 
échéance. 

V.  —  Epierrage 

L'épierrage  se  fait  au  moment  du  défoncement.  Doit-on 
retirer  entièrement  toutes  les  pierres?...  Oui,  dans  la 
partie  supérieure  où  il  ne  doit  pas  en  exister;  non 
pour  la  partie  inférieure  où  l'on  peut  les  laisser,  à  l^a 
condition    qu'elles   soient   enterrées    à    plus   de  4.3  à 
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50  centimôires  de  profondeur;  si  elles  ne  sont  pas  en 
trop  grande  quantité  elles  peuvent  être  utiles  en  servant 
de  drainage  pour  Pécoulement  de  Teau  dans  le  sous-sol 
Dans  tous  les  autres  cas,  elles  sont  inutiles  et  doivent  être 
complètement  enlevées  au  moment  des  labours  et  des 
autres  travaux  d'ameublissement  du  sol. 


CHAPITRE  IV 


ENGRAIS    ET    AMENDEMENTS      • 

I.  Fumiers.  —  II.  Terreaux  et  paillis. 
—  in.  Composts  et  engrais.  —  IV.  Valeur  des  amendements. 

Quel  que  soit  la  nature  du  sol  dans  lequel  on  aura 
établi  le  jardin  potager,  il  est  nécessaire  d'avoir 
recours  aux  matières  fertilisantes^  autrement  dit  aux 
engrais^  parce  qu'il  est  facile  de  concevoir  qu'une  terre 
quelconque  ne  peut  produire  indéfiniment,  elle  s'épuise 
et  s'appauvrit  vite.  Il  faut  donc  lui  restituer  les  élé- 
ments ou  sels  fertiles  qu'elle  a  perdus  par  la  culture. 

Les  matières  fertilisantes  sont  :  les  fumiers,  les  ter- 
reaux, les  engrais  de  toutes  sortes  et  les  amendements 
qui,  quoique  fertilisant  peu,  sont  utiles  pour  corriger 
la  nature  des  éléments  primitifs  du  sol  ou  aider  les 
racines  à  s'sissimiler  les  principes  que  tiennent  en 
suspens  les  différents  engrais  employés. 

I.  —  Fumiers 

Le  fumier  se  compose  on  général  des  déjections  so- 
lides et  liquides  des  animaux  domestiques,  ainsi  que  do 
leur  litière,  qui  ont  subi  une  fermentation  plus  ou  moins 
développée.  Il  est  le  plus  puissant  de  tous  les  engrais 
et  sert  à  toutes  les  cultures  du  potager.  Il  amende  le  sol 
et  donne  aux  plantes  une  nourriture  complète. 

Tous  les  fumiers  n'ont  pas  la  môme  origine,  ni  la 
môme  valeur.  Le  plus  complet  est  le  fumier  d*éct<ri€y 
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c*est-à-dire  celui  de  cheval,  d*âne,  de  mulet,  etc.;  il 
renferme  le  plus  de  matières  azotées  et  de  phosphates. 
-De  plus,  il  s'échauffe  très  facilement  et  très  vite  par  la 
fermentation  ;  c'est  celte  qualité  qui  lui  a  valu  le  surnom 
de  fumier  chaud]  aussi  Pemploie-t-on  au  jardin  potager, 
pour  confectionner  les  couches  et  réparer  les  pertes  du 
sol  lorsqu'il  est  converti  en  terreau. 

Le  fumier  provenant  d'une  écurie  de  luxe  ne  vaudra 
jamais,  à  poids  égal,  celui  d'une  écurie  de  chevaux  de 
travail  ;  parce  que  Tune  a  sa  litière  changée  chaque  jour, 
tandis  que  dans  l'autre  le  renouvellement  ne  s'effectue 
que  lorsque  la  paille  est  entièrement  usée  et  bien  imbi- 
bée d'urine  et  de  déjections  solides. 

Les  fumiers  d'écurie  sont  utilisables  dans  tous  les 
sols;  mais,  principalement,  dans  les  sols  froids  com- 
pacts et  dans  les  terres  franches. 

Viennent  ensuite  les  fumiers  d'étables  (bœuf,  vache, 
porc)  qui  portent  le  nom  de  fumier  froid^  parce  qu'ils 
sont  moins  riches  en  matières  fermentescibles  et  plus 
aqueux.  S'ils  s'échauffent  moins  et  moins  vite,  leur 
chaleur  est  plus  douce  et  a  plus  de  durée.  Ils  n'en- 
trent dans  la  confection  des  couches  que  mélangés  et 
en  petites  proportions.  Ils  sont  généralement  remplacés 
par  des  feuilles  qui  se  travaillent'mioux. 

Les  fumiers  d'étables,  qui  sont  onctueux,  conviennent 
tout  particulièrement  aux  terres  de  nature  légère,  aux 
sols  siliceux  ou  silico-calcaires. 

Les  fumiers  de  bergerie  peuvent  rentrer  dans  la  caté- 
gorie (les  fumiers  chauds  et  les  remplacer,  lorsqu'ils 
font  défaut,  pour  la  construction  des  couches. 

Les  jwulinées  ou  colombines,  qui  proviennent  de  la 
déjection  des  oiseaux  de  basse-cour  ou  des  pigeons, 
sont  des  engrais  très  puissants  et  très  actifs  dont  on 
doit  user  modérément  et  à  petites  doses. 
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H  y  a,  enfin,  les  fumiers  composés  dans  lesquels  il 
n'enlre  que  des  matières  végétales  auxquelles  on  mé- 
lange les  résidus  du-  ménage  et  des  •  débris  de  toutes 
sortes  ;  ce  sont  presque  des  composts.  On  ne  les  emploie 
généralement  que  lorsqu'ils  sont  complètement  réduits 
en  terreau. 

Tous  ces  fumiers,  quelle  qu'en  soit  la  nature,  lorsqu'ils 
sont  utilisés  comme  engrais,  doivent  être  enfouis  à 
l'automne  ou  au  printemps,  dans  les  proportions 
variables  de  100  à  150  et  même  180  mètres  cubes  à 
l'hectare. 

Les  proportions  sont  fixées,  suivant  leur  composition, 
et  d'après  la  fertilité  de  la  terre,  ainsi  que  l'exigence  des 
cultures  qu'elle  doit  supporter. 

IL  —  Terreaux  et  paillis. 

Le  terreau  est  le  résidu  de  la  ,'décomposition  com- 
plète du  fumier  qui  a  fermenté  pendant  très  longtemps; 
il  peut  aussi  provenir  d'une  couche  ou  d'une  meule  à 
champignons.  Il  forme  une  terre  noire,  douce  au  tou- 
cher ou  légèrement  onctueuse  suivant  qu'il  provient  de 
fumiers  chauds  ou  de  fumiers  froids.  On  l'emploie  au 
potager  pour  charger  les  couches,  recouvrir  les 
planches  de  semis,  les  jeunes  repiquages  en  pépi- 
nière, etc.  ;  lorsqu'il  est  abondant  on  peut  l'ernployer 
comme  fumure  à  raison  de  100  à  150  mètres  cul)es  à 
l'hectare. 

Les  terreaux  qui  proviennent  exclusivement  de  la 
décomposition  des  végétaux  (feuilles,  herbes},  etc., 
reçoivent  le  nom  caractéristique  de  terreaa.r  maigres. 
Ils  ne  sont  guère  employés  qu'en  tloriculturo. 

On  doit  aussi  classer  parmi  les  terreaux  le  -pdillis, 
qui  n'est  que  du  terreau  non  achevé.  C'est  un  fumier 
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très  oouri.  (fui  sert  à  eonvrir  le  soi  apràs  les  planta- 
iiOBs^  pour  empêcher  TévaporatioA  rigide  de  l'ea»  et 
le  durcisseiiiient  de  la  terre  par  les  anrosages.  Les 
paillages  se  font  depuis  la'  fin  du  printemps  îusqfQ^ati 
Gommenœmenl  de  Tautomne  à  raison  d'enrîren  deux 
mètres  cubes  par  are. 

III.  —  Comp<ist8  et  engrais 

Sous  le  nom  de  compost^  on  désigne  en  général  tous 
les  mélanges  de  terres,  d'engrais  divers  ou  de  difié- 
rentes  substanoes  vertes  ou  sèches,  animales  ou  végé- 
tales, organiques  ou  minérales^  recueillies  en  vue  de 
telle  ou  telle  culture  spéciale.  Les  issues  des  villes  ou 
gadoues,  la  terre  de  gazon  ou  loam  des  Anglais,  etc., 
sont  de  véritables  composts. 

Les  composts  sont  utilisés  comme,  les  engrais,  sui- 
vant leurs  principes  fertilisants. 

Quant  aux  autres  engrais  ils  sont  très  nombreux  et 
tous  recommandables  lorsqu'ils  sont  employés  judi* 
cieusement.  Les  plus  connus  sont  : 

It' entrais  humain  ou  engretis  flamand  qui,  bien 
qu'étant  le  plus  riche  en  matières  fertilisantes,  est  très 
souvent  rejeté  à  cause  de  son  odeur.  On  Taceuse  de 
transmettre  un  mauvais  goût  aux  légumes  ;  c'est  bien  à 
tort,  pensons-nous,  d'ailleurs  les  cultures  faites  avec 
l'épandage  du  tout-à-l'égout  le  prouvent.  On  lui 
reproche  aussi  de  tenir  en  suspens  le  stérilisant  chlo- 
rure de  sodium  (sel  marin)  si  nécessaire  à  notre  éco- 
nomie. 

On  peut  aisément  désinfecter  Tengrais  flamand  avec 
de  la  cendre  de  bois,  de  la  sciure  de  bois,  de  la  vieille 
tannée,  voire  mènie  de  la  terre  tamisée,  ou  enfin,  ce  qui 
est  le  plus  pratique,  avec  du  sulfate  de  fer. 
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La  pauvrette  n'est  antre  chose  que  de  Tengrale  hu- 
main desséché  et  réduit  en  poadfe. 

Son  emploi  est  trèa  facile  dans  les  eultures,  son 
oàdwt  est  supportable  et  sa  poissanee  fertilisante  éner- 
giqne;  toutefeis  son  action  n'est  pas  de  longue  durée. 

Le  gttano  est  nne  aorte  de  cotombine  sèdie  prove- 
uant  de  raceumnlation  sécnlaire  des  détections  d'oi- 
soiax  manns  de  l'hémisphère  austral.  D  est  utilisé  soit 
en  nature  de  fumure  enterrée  ou  en  fumure  de  couver- 
ture,  soit  enfin  délayé  dans  Feau  sous  forme  d'engrais 
liquide. 

Les  engrais  verts  et  les  plantes  à  enfouir  ont  leur 
utilité  pour  le  potage;  car  dans  leurs  parties  herha* 
cées  il  s'accumule  des  matières  azotées  et  des  phos- 
phates qui  deviennent,  une  fois  enfouis,  des  engrais 
d'une  valeur  inconteatable. 

n  faut  toujours  les  employer  au  moment  de  leur 
floraison^  alors  qu'ils  ont  tiré  de  l'atmosphère  et  de  la 
terre  la  totalité  des  matières  fertilisantes  qu'ils  peuvent 
emmagasiner.  Plus  tard,  l'azote  et  le  phosphore  tendant 
à  s'accumuler  dans  les  graines;  l'absorption  par  le 
Bol  serait  plus  difficile  et  il  y  aurait  à  craindre  d'in- 
troduire dans  le  sol  des  graines  qui,  en  germant,  devien- 
draient nuisibles  aux  cultures. 

Les  plantes  recommandées  pour  ces  sortes  d'engrais 
sont  toujours,  au  premier  rang,  les  légumineuses  :  Fève 
FevéroUes,  Pois,  Lupin,  Sainfoin,  Galega,  etc.;  puis  les 
Crucifères  :  Colza,  Navet,  Moutarde,  etc. 

Dans  les  engrais  liquides,  on  trouve  le  purin  et  l'eau 
de  lessive. 

Le  purin  est  certainement  l'engrais  le  plus  riche  et  le 
plus  fertilisant ,  il  provient  de  l'étable  ou  sort  <les  fumiers  ; 
faute  de  fosses  pour  le  recueillir,  on  le  néglige  trop  sou- 
vent et  il  se  perd  au  grand  détriment  des  cultures. 
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Lorsqu'on  remploie,  on  doit  retendre  d'au  moins 
dix  fois  son  volume  d'eau. 

liteau  de  lessive^  qui  s'est  chargée  de  potasse  en  tra- 
versant les  cendres,  est  un  véritable  engrais  pour  les 
plantes  légumineuses.  Il  faut  avoir  soin  de  l'additionner 
d'au  moins  quatre  fois  son  volume  d'eau. 

Les  résidics  de  raffineries  provenant  de  la  clarifica- 
tion des  sirops  sont  très  recommandables  comme  engrais, 
surtout  lorsqu'ils  sont  employés  à  doses  modérées  pour 
les  terrains  froids  et  argileux  ou  dans  les  sols  maigres 
et  trop  secs. 

Quant  aux  rapures  de  conies,  poudre  d'os,  cuirs  et 
cornes  torréfies,  déchets  de  laines,  etc.,  ce  sont  en  géné- 
ral des  engrais  à  décomposition  lente  ;  malgré  ce  défaut, 
qui  est  aussi  une  qualité,  ils  sont  de  toute  utilité  pour 
certaines  cultures;  à  cette  catégorie,  on  doit  ajouter 
les  pZwmcs,  les  poils  et  les  crins  de  tous  les  animaux. 
La  viande  et  le  sang  desséchés,  rendus  pulvérulents, 
produisent  sur  la  végétation  des  effets  rapides;  ils  sont 
très  actifs  et  lirûlants;  aussi  est-ce  avec  une  certaine 
prudence  que  l'on  doit  les  utiliser. 

Les  autres  engrais,  à  part  ceux  dits  chimiques,  sont 
peu  nombreux;  parmi  les  plus  usités,  il  y  a  le  plâtre,  la 
chaux,  les  plâtras,  les  décombres  et  les  démolitions  de 
toutes  sortes,  la  cendre  de  bois,  la  charrée  et  la  suie.  Tous 
ces  engrais  peuvent  être  classés  parmi  les  amendements. 
A  la  liste  des  produits  susceptibles  de  servir  d'engrais 
nous  ajouterons  ceux  qui  sont  négligt^s  ou  perdus, 
fonmie  :  les  tiges  dos  végétaux  que  l'on  a  l'habitude  de 
l)rûler,  au  lieu  de  les  enfouir  en  vert  ou  de  les  jeter  aux 
composts  ;  les  marcs  de  pommes,  de  poires  ou  de  raisin, 
les  cadavres  des  petits  animaux  domestiques,  qu'on  jette 
trop  souvent  sans  réflexion  dans  les  cours  d'eau;  les 
terres  des  routes,  les  vieux  habits,  les  vieilles  chaus- 
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sures  ;  les  déchets  de  cuisine,  a  iandes  ou  légumes  ;  les 
pains  de  toutes  les  matières  oléagineuses  qui  ont  »ubi 
le  serrage  ;  les  eaux  de  vaisselle  et  môme  les  balayures 
de  la  maison. 

IV.  —  Engrais  chimiques 

Les  engrais  chimiques  ou  engrais  minéraux  sont 
préparés  artificiellement  par  le  commerce;  ils  offrent, 
en  raison  de  la  savante  combinaison  de  leurs  éléments, 
bien  des  avantages  sur  leurs  congénères.  Il  est  très 
facile  d'en  régler  les  dosages,  suivant  les  besoins  de  la 
plante  et  ceux  du  sol. 

D'après  les  chimistes,  un  engrais  complet  doit  contenir 
les  éléments  suivants  :Azote,Potasse,Phosphore  et  Chaux. 

Néanmoins,  tout  engrais  riche  en  Azote  favorisé  le 
développement  du  feuillage  et  convient  par  conséquent 
aux  :  Laitue,  Epinard,  Chicorée,  Tétragone,  Choux, 
Cardon,  elc;  tous  les  Nitrates  seins  exception  sont  de 

ce  nombre.  Les  engrais  à  base  de  Potasse  ou  d'Acide 
Phosphoriqtce  doivent  être  donnés  aux  légumes  fruits 
et  aux  légumes  racines  :  Haricots,  Carottes,  Betteraves, 
Salsifis,  Pois,  Fèves,  etc.  Les  engrais  Potassiques  con- 
viennent de  préférence  à  tout  autre  pour  la  famille  des 
Légumineuses  et  les  Liliacées. 

On  trouve  dans  le  commerce  des  engrais  préparés  pour 
certaines  cultures  et  pour  les  différentes  espèces  de  sol. 

La  distribution  des  engrais  chimiques  s'effectue  de 
deux  façons  différentes  :  la  première  en  épandage 
direct  de  la  matière  à  même  le  sol,  en  même  temps 
qu'on  pratique  une  culture  ou  mieux  encore  lorsque 
les  plantes  ont  acquis  un  certain  développement;  dans 
la  seconde,  sa  répartition  a  pour  ainsi  dire  lieu  indi- 
rectement après  dissolution  et  seulement  sous  forme 
d'arrosages  pendant  les  cultures. 
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Dans  le  premier  eas  il  est  toujours  préféraJble  de  mé- 
langer Tengrais  à  des  substances  terreuses,  ropération 
est  plus  facile  et  la  dissémination  de  la  poudre  en  est 
plus  régulière.  A  noter  ici  que  les  phosphates  s'en- 
fouissent toujours  par  un  labour  avant  la  culture  et  que, 
par  contre,  les  nitrates,  quelques  sulfates  ou  chlorures 
ne  s'emploient  qu'en  couverture  pendant  celle-ci  et  par 
un  temps  humide  ou  avant  un  bon  arrosage.  La  solu- 
bilité de  ces  derniers  étant  très  grande,  leur  a)>sorption 
a  lieu  de  suite,  leurs  effets  se  manifestent  rapidement. 

L'emploi  en  dissolution  sous  forme  d'arrosages  con- 
vient tout  spécialement  aux  plantes  cultivées  en  pots 
ou  en  pleine  terre,  en  serres  et  bâches  de  primeurs. 
Dans  ce  cas  on  ne  doit  jamais  arroser  à  Vengrais  une 
j)lante  qui  a  soif.  Si  la  terre  est  sèche,  on  l'arrose 
d'abord  à  l'eau  ordinaire  et  le  lendemain  à  l'engrais. 
C'est  le  moyen  d'éviter  la  brûlure  des  racines  qui  se 
produit  si  l'on  n'a  pas  pris  ses  précautions. 

L'emploi  des  engrais  chimiques  est  de  très  grande 
importance  et  du  plus  haut  intérêt.  Les  cultivateurs 
devraient  s'en  préoccui^er  davantage  parce  que  les 
plantes,  sous  leur  influence,  acquièrent  une"  vigueur 
exceptionnelle  ;  l'époque  de  leur  récolte  se  trouve  sen- 
siblement avancée  tout  en  accusant  des  rendements  au- 
dessus  de  la  moyenne. 

V.  —  De  la  valeur  des  amendements 

Les  amendements  sont  destinés  à  compléter  les  sols  ; 
il  ne  faudrait  pas  pour  cela  croire  qu'ils  peuveni  rem- 
placer les  engrais  ;  une  terre  récemment  amendée  réclame, 
peu  do  temps  après,  une  forte  fumure. 

Les  principaux  amendements  sont  :  les  marnes,  le 
plâtre,  la  chaux,  les  plâtras,  les  décombres  et  les  démo- 
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litions,  les  cendres  de  totirbe,  de  varech,  les  cendres 
pyriteuses,  les  cendres  de  bois,  la  charrée,  la  suie,  le 
sable  (silice)  et  enfin  les  terres  artificiellemont  com- 
posées et  appropriées  à  la  nature  du  terrain. 

Los  fnarnes  sont  des  composés  naturels  de  calcaire 
et  d'argile  en  proportions  variées. 

Pour  le  jardinage  dans  les  terres  frauchos,  un  niar- 
nage  tous  les  quatre  ans  environ  a  son  utilité  dans  les 
proportions  de  30  à  50  hectolitres  par  hertare. 

Au  lieu  d'étendre  les  marnes  telles  qu'elles  sortent 
des  carrières,  il  vaut  mieux  pour  les  jardins,  les  mé- 
langer en  parties  égales  avec  de  la  terre  prise  surplace; 
on  brasse  le  tout  afi.n  de  le  rendre  le  plus  homogène 
possible. 

Une  terre  marnée  exige  la  fumure  iiaJiituelle. 

he plâtre  est  un  amendement  plutôt  agricole;  le  jardi- 
nier peut  cependant  y  avoir  recours  p<3ur  les  gazons 
composés  uniquement  de  petit  trèfle  blanc  et  pour 
quelques  variétés  de  légumes  papillonacées,  tels  que 
Pms,  Lentilles,  Fèves,  etc.  On  l'emploie  à  raison  de  un 
ou  deux  hectolitres  au  plus  par  hectare . 

La  cAatuf  est,  au  contraire,  très  employée,  et  avec  de 
réels  avantages,  dans  les  terres  argileuses  et  froides; 
mais  il  faut  éviter  l'excès,  dans  la  crainte  d'imprimer  à 
la  végétation  une  surexcitation  que  l)ien  des  plantes  ne 
peuvent  supporter. 

Pour  le  cbaulage  comme  pour  le  raarnage,  l'expérience 
et  la  pratique  doivent  guider  l'opérateur.  On  peut,  tou- 
tefois, indiquer  comme  ligne  de  base  un  dosage  de  20  à 
30  hectolitres  par  hectare  pour  un  premier  chaulage  de 
fond,  et  de  10  à  15  hectolitres  pour  ceux  dits  d'entretien, 
parce  que  la  chaux  disparait  d'année  en  année, 
comme  tous  les  amendexaents,  par  suite  de  la  vég('>tatiou. 

Les  plâtras^  les  démolitions  et  les  décombres,  quels 
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qu'ils  soient,  sont  fréquemment  employés  en  horticul- 
ture; ils  contiennent  toujours  un  mélange  plus  ou  moins 
grand  de  sable  et  de  chaux,  sans  compter  les  nitrates 
qui  s* y  sont  développés. 

Ces  matières  produisent  de  très  l>ons  effets  sur  les 
Crucifères,  TOsoille,  les  Épinards,  les  Bottes,  etc.,  sans 
oublier  les  Vignes  et  une  grande  quantité  de  plantes 
d'ornement. 

Toutes  les  espèces  do  cendres  sont  utiles  au  jardinier, 
sauf  les  ce?2dres  de  houille  ou  charbon  de  terre,  dont  les 
propriétt's  sont  plutôt  stérilisantes  pour  le  sol  qui  les 
reçoit. 

Considérées  comme  amendements,  les  cendres,  en 
général,  peuvent  se  répandre  à  des  doses  variant  de  10 
à  15  hectolitres  par  hectare,  suivant  la  nature  du  sol.  La 
potasse  et  les  carbonates  de  chaux  qu'elles  renferment 
activent  puissamment  la  végétation  des  plantes  qui 
n'aiment  pas  les  récontes  fumures,  les  Légumineuses 
et  les  Liliacées  on  général,  etc. 

On  désigne  sous  le  nom  do  charrée  les  cendres  qui 
ont  servi  au  lessivage  du  linge.  Elles  sont  bien  préfé- 
rables aux  cendres  neuves  pour  les  terrains  chauds  ;  elles 
s'emploient  à  une  dose   trois  à  quatre  fois  plus  élevée. 

C'est  un  peu  à  double  titre  que  la  suie  est  employée 
dans  le  jardinage.  Elle  sert  à  la  fois  d'engrais  et  d'insec- 
ticide; on  l'utilise  délayée  dans  l'eau  à  faible  dose. 

Le  sable  pour  les  terres  fortement  argileuses,  est 
encore,  avec  la  chaux  et  la  marne,  celui  des  amende- 
ments qui  reste  le  plus  recommandable.  Le  plus  ordi- 
nairement, c'est  dans  les  proportions  de  25  à  30  pour  100 
qu'il  est  utilisé. 

Les  terres  artificiellement  composées,  ne  sont  que 
des  mélanges  de  terres  de  natures  différentes,  savam- 
ment combinées,  suivant  les  besoins  du  sol  à  amender. 


CHAPITRE  V 

DES    EAUX,   DES  ARROSAGES 
ET  DES  BASSINAGES 

L  L'eau.  -  H.  Qualités  de  l'eau.  —  111.  La  Répartition  de 
Teau.  —  IV.  La  distribution  de  l'eau.  —  V.  Arrosages.  — 
VL  Différents  modes  d'arrosage.  —  Vil.  Bassinages. 

I.  —  L*eau. 

Avec  les  engrais,  Peau  est  au  potager  un  élément 
indispensable  et  de  première  nécessité. 

Soit  sous  forme  liquide,  soit  sous  forme  de  gaz  ou 
de  vapeur,  elle  est  un  des  éléments  indispensables  à  la 
végétation  et  à  la  nutrition  des  plantes. 

Les  raisons  qui  la  rendent  indisponsaljle  ot  néces- 
saire à  l'évolution  de  toutes  les  plantes  sont  compré- 
hensibles; parce  qu'elle  entre  directement  dans  la  com- 
position de  leurs  tissus  et  parce  qu'en  outre  elle  charrie 
une  quantité  de  substances  nourricières  qu'elle  tient  on 
dissolution  comme  les  carbonates  alcalins,  Tammo- 
niaque,  l'acide  carbonique,  les  phosphates,  l'azote  nutri. 
fié,  etc.  Elle  influe  aussi  de  beaucoup  sur  la  qualité 
des  produits. 

Sans  eau  pas  de  culture  possible.  Il  faut  donc  pour 
qui  entreprend  de  cultiver,  s'assurer  de  l'eau  en  quan- 
tité suffisante  pour  ses  besoins  en  toute  saison. 

II.  —  Qualités  de  l'eau 

Toutes  les  eaux  n'ont  pas  les  mêmes  qualités  au 
point  de  vue  de  la  nutrition  des  plantes. 
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Les  eaux  salées,  c'est-à-dire  celles  qui  sont  chargées 
do  la  substance  minérale  qu'on  nomme  sel  marin  ou 
chlorure  de  sodium  sont  complètement  impropres  à 
l'arrosage  des  plantes  cultivées.  Les  eaux  sulfureuses, 
ferrugineuses,  siliceuses  ou  chargées  de  carbonate,  de 
sulfate  d©  chaux  ou  de  magnésie  sont  moins  défavo- 
rables. On  peut  le»  utiliser,  mais  en  les  mélangeant  à 
d'autres  eaux  ou  en  les  exposant  à  l'air  dans  de- 
grands  bassins  afin  qu'elles  déposent  ou  laissent 
déposer  après  en  avoir  été  chimiquement  précipité  une 
partie  ou  la  totalité  de  leurs  principes  nuisibles. 

La  meilleure  de  toutes  les  eaux  est  sans  contredit 
l'eau  de  pluie,  puis  vient  l'eau  de  source  pure  (non 
chargée  de  sel),  l'eau  de  rivière  et  les  eaux  stagnantes 
et  enfin  l'eau  de  puits  qui  vient  en  dernière  ligne. 

Ces  eaux  doivent  être  aérées  le  plus  possible  afin 
qu'elles  puissent  s'échauffer,  être  à  la  môme  tempéra- 
ture que  l'air  ambiaut  et  contenir  au  moins  un  trente- 
sixième  de  leur  volume  d'air  et  8  à  10  centimètres 
cubes  d'oxygène  par  litre. 

L'air  et  l'oxygène  contenus  dans  l'eau  la  rendent  très 
dissolvente  près  de  tous  les  principes  fertilisants  du  sol; 
de  plus  ils  sont  eux-mêmes  des  énergiques  stimulants 
pour  la  végétation.  Ces  qualités  ne  se  rencontrent  pas 
dans  les  eaux  tenues  enfermées  ou  emprisonnées  sous 
terre  ;  aussi  lesappelle-t-on  eaux  c/*?/es  ;  elles  sont  froides 
et  ne  cDutionneut  presque  pas  d'oxygène,  ce  qui  leur 
retire  tuus  les  principes  actifs  qu'elles  devraient  avoir 
sur  la  végétation.  On  doit  les  réchauffer  avant  de  s*cn 
servir  en  les  exposant  à  l'air. 

La  tcMnpérature  la  plus  favorable  a  l'eau  destinée  â 
l'arrosage  dos  primeurs  est  comprise  entre  20  et  22  degrés 
centigrades. 


m.  —  Rép«itltioa  de  Teau 

Toitles  Jes  pianies  ne  dtfmandciit  pas  la  oitoie  qua»- 
lilé  d^eaii  peor  vivre,  ee  besain  est  en  rapport  avec 
Imr  levée  <le  euocioa.  Ceet  donc  d'après  le«r  tempéra- 
ment que  devra  se  laire  ia  répartition  de  Teau,  qui 
éevra  <dtre  proportionnée  à  Péaergie  de  la  viégétation, 
uiiei  telle  piaate  ciXMtra  arec  des  atrosaig^s  «opieux, 
aiers  ^ue  telle  autre  ne  les  ^'oudra  qu'à  de  rare^  inter- 
vaUes;  on  dMinera  de  mêiBe  plus  d*eau  à  une  plante 
qui  est  en  pleine  végétation  qu'à  celle  qui  va  entrer 
dans  sa  période  de  repos. 

L*exoès  d'eaa  entraîne  les  plantés  à  l'exubérance  du 
feuillage  et  de  toutes  les  parties  herbacées  au  détriment 
des  organes  de  reproduction  (fruits,  graines);  il  est  bon 
pour  les  plantes  à  feuillage  et  ne  devient  de  toute  uti- 
lité seulement  qu'après  la  floraison  de  celles  qui  sont 
fructifères  quand  leur  fruit  est  noué  afin  d'acquérir  un 
fort  volume.  Pour  celles  dont  on  consomme  le  fruit  ou 
les  graines.  Peau  doit  être  restreinte  au  moment  de  la 
maturité  si  l*on  veut  voir  acquérir  aux  fruits  ou  graines 
«le  ces  légumes  la  qualité,  la  saveur,  le  parfum  et  Tarôme 
qui  les  caractérise.  Aussi  ne  faut-il  pas  abuser  des  arro- 
sages, qui  peuvent  être  cause  de  nitaladie  ou  même  de 
mort.  Ils  ralentissent  le  mouvement,  décolorent  les 
feuilles  et  font  jaunir  les  bourgeons  qui  s'atrophient. 
Par  suite  de  manque  d'eau,  les  phintes  se  ralioiigrissent 
et  ont  une  tendance  à  fleurir  ou  à  fructifier,  mais  cette 
floraison  ou  cette  fructification  sont  toujours  de  très 
faible  développement. 

IV.  —  Distribution  de  Teau 

Il  faut  que  les  arrosages  soient  donnés  au  moment 
voulu,  et  en  quantité  suffisante,  sans  cela  il  résulterait 


de  graves  inconvénients.  En  culture  de  primeurs  les 
arrosages  se  donnent  ainsi  qu'il  suit;  en  hiver  vers  dix 
ou  onze  heures  du  matin  au  printemps  ce  sera  un  peu 
plus  tôt  le  matin  ou  le  soir  vers  les  trois  ou  quatre 
heures  enfin  ii  une  époque  plus  avancée,  et  pendant  tout 
l'été,  on  choisira  le  soir  do  préférence. 

Dans  les  cultures  cbaufTéos  au  thermosiphon  les 
arrosages  doivent  être  plus  copieux  parce  que  ces 
appareils  desséchent  plus  que  le  tumier,  il  en  est  de 
même  pour  les  cultures  faites  en  pots;  aussi  faut-il  arrO' 
ser  plus  souvent. 

En  cultures  de  pleine  terre,  l'eau  sera  distribuée  le 
matin  au  printemps  et  à  l'automne,  et  le  soir  pendant 
tout  le  cours  de  l'été. 

T.  —  Arrosages 

L'arrosage  des  semis  doit  toujours  être  tait  très  méti- 


Flg.  2.  —  Type  d'Arrosoir  en  zinc  on  en  lAle  galvaniaée. 

culeusement  ;  d'autant  plue  abondamment  qu'il  s'effectua 
sous  abri  et  a.  une  chaleur  plus  ou  moins  forte.   On 
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i  toujours  avec  rarrosoir,  à   pomme  fine   i 


avec  de  l'eau  très  aérée  parce  que  l'oxygène  est  un  dex 
principaux  agenis  indis- 
pensables aux  grninefi 
pour  entrer  en  germi- 
nation. 

Les  repiquages  faits  à 
l'étouffée  peuvent  se  pas- 
ser d'arrosage,  mais  ceux 
effectués  à  l'air  libre  ont 
besoin    d'être     mouillés 
pour  la  reprise. 
Il  faut    que   l'eau  des 
Rg.  *■  —  Type  d'oncleu  arrosoir      arrosages  soit  autant  que 
'"  *   """  possible  à  la  même  tem- 

pérature que  l'air  qui  environne  les  plantes  et  il  serait 
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môme  avantageux  dans  certains  ca&,  en  culture  forcée 
par  exemple,  qu'elle  eut  un  degré  ou  deux  do  chaleuj 
de  plus. 


VI.  —  Dtflërents  modes  d'arrosag^e 

On  îirrose  les  plantes  de  trois  manières  :  par  submer- 
sion, c'est-à-dire  en  recouvrant,  comme  dans  le  midi, 
le  terrain  d'une  couche  d'eau,  ce  procédé  qui  ne  peut 

être  utilisé  pour  les  semis,  n*est 
guère  employé  ;  par  irrigation,  c'est- 
à-tlire  en  amenant  Teau  au  pied 
des  plantes  dans  des  rigolos  que 
ferment  des  vannes  qui  sont  ou- 
vertes à  heure  fixe.  Dans  ce  cas 
l'arrosage  a  lieu  par   infiltration, 

Fig.  5.  -  Tuyaux  en   imhibition  et  capillarité.  C'est  ainsi 
caoutchouc,      munis  ,,  _,.        ,  ,,.         ^ 

d'une  lance.  Q^^  1  <>»  Utilise  les  eaux  d  egouts 

dans  les  champs  d'épandago  d'A- 
chères  et  de  Gennevilliers.  Le  troisième  mode,  dit,  par 
transport,  s'elTeclue  partout,  au  moyen  de  seaux,  d'ar- 
rosoirs, (fig.  2,  3  et  4)  de  tonneaux  et  de  tuyaux  de 
caoutchouc  de  tuyaux  mixtes  (tôle  galvanisée  avec  joac- 
tion  en  cuir)  ou  de  toile  tous  munis  d'une  lance  (flg.  5). 
Dans  ce  dernier  mode  d'arrosage  rentre  celui  dit  àl'écope 
qui  se  pratique  notamment  aux  environs  d'Amiens  par 
les  maraîchers  de  celte  région. 

L'arrosage  ordinaire  à  l'arrosoir  est  Seul  employé 
dans  la  culture  des  primeurs,  les  autres  sont  utilisés 
par  la  culture  de  pleiu  air. 


VIT.  —  Bas8tnag«8 


Le  Ixissinage  est  un    arrosage    léger  sur  les  par- 
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\k's  aériennes  de  Ift  plante  (Ugi.'s  branr.lics  et  teuiUcs). 


Fig.  9.  —  Serinée  anglaise. 
On  lionne  les  l)assinages  on   aspersiitLi  au  moyen  do 


Fiic,  T.  —  Seringue  Brouillard. 
Si'riiigiies   (Qg.   6    et   7),     d'arrosoirs    ordinairus  oa  à 


Fig.  8.  —  Arrosoir  i  pORnoe  «ne. 

ponuneK  fines  (iîg.  8)  avec   les  mêmes  eaux  que  celles 
qai  aout  utiliKèeM  pour  les  arrosages. 


CHAPITRE  VI 

DES    PRIMEURS 

Quand  le  jardinier  ou  Tamateur  sème  ou  plante  ses 
légumes  aux  époques  ordinaires  et  à  Tair  libre,  sans 
autres  soins  que  ceux  qui  sont  indispensables  à  leur 
végétation,  il  fait  de  la  culture  naturelle  ;  mais  s*il  cher- 
che à  en  hâter  le  développement  ou  a  en  avancer  la 
maturation  par  des  moyens  autres  que  ceux  que  nous 
venons  d'indiquer  il  pratique  alors  la  culture  artificielle 
que  Ton  nomme  communément  culture  forcée,  culture 
sous  verre  ou  de  primeurs. 

En  culture  potagère  on  désigne  sous  le  nom  général 
de  cultures  de  primeurs  celles  qui  ont  pour  but  de  faire 
croître  ou  de  faire  fructifier  les  légumes,  en  les  tenant, 
plus  ou  moins  artificiellement,  dans  des  conditions  pro- 
pres à  assurer  ce  résultat  pendant  les  mois  d'hiver, 
au  moment  où  la  nature  est  entrée  dans  le  repos. 

La  chaleur  artificielle  nécessaire  s'obtient  au  moyen 
des  thermosiphons  et  des  fumiers  chauds.  Les  légumes 
sont  cultivés  dans  des  serres  spéciales,  dans  des  bâches 
0X1  sur  couches,  sous  châssis  ou  sous  cloches. 

Ces  sortes  de  cultures  se  divisent  en  saisons^  terme 
de  jardinage  parisien,  qui  est  synonyme  de  culture  et 
indique  une  certaine  quantité  de  plantes  qui  crois- 
sent dans  un  même  lieu,  dans  une  même  terre  pour 
arriver  à  leur  évolution  complète  à  une  même  date  ; 
il  doit  y  avoir  et  exister  dans  les  saisons  ce  qu'il  y  a  et 
ce  qui   existe  dans   l'alternance  et  l'assolement    des 
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cultures  ordinaires,  mais  alors  à  de  courts  termes, 
c'est-à-dire  que  Ton  ne  doit  pas  faire  produire  ou  mettre 
deux  fois  de  suite  les  mêmes  légumes  dans  la  môme 
terre,  sans  y  avoir  fait  passer  des  saisons  d'autres 
légumes. 

Quelquefois,  on  fait  simultanément  plusieurs  saisons  de 
légumes  variées  (2,  3  ou  4)  dans  la  même  terre  et  dans 
le  même  milieu.  Ces  saisons  doivent  avoir  des  évolu- 
tions diverses  afin  de  pouvoir  arriver  a  être  récoltées 
successivement  sans  se  nuire  Tune  à  Tautre.  On  dit  alors 
que  ce  sont  des  cultures  raisonnées.  D'autre  fois  ce  ne 
sont  que  deux  saisons  de  légumes  différents  qui  croissent 
ensemble,  l'une  plus  forte  que  l'autre;  la  plus  faible 
prend  le  nom  de  culture  intercalaire  ou  en  contreplart" 
talion. 


GBL^PITRE  VII 

DU  GHAtTFFAOB,  DE  TAIR,  ET  DU  SOL. 
LE  MATÉRIEL  NÉCESSAIRE 

L  Mars.  —  II.  Côtièreoucostière.  — III.  Ados.  —IV.  Couches. 
—V.  Matériaux  composant  les  couches.  —  VI.  Montage  et 
de  la  construction  des  couches.  —  VIÏ.  Matériel  utilisé  pour 
les  couches.  —  VIII.  Réchaud.  —  IX.  Aocots.  —  X.  Eaiploi 

■  du  leu  pour  le  chauffage  des  couches.  —  XI.  Bâches.  — 
Xn.  Coffres  aménagés.  —  XIII.  Serres.  —  XIV.  Couverture 
et  abris. 

I.  —  Des  Murs 

Dans  le  jardinage  on  cherche  par  tout  les  moyens 
possibles  celui  à  accroître  la  chaleur  de  Pair  et  du  sol. 
Le  premier  de  ces  moyens  consiste  à  élever,  des  murs  de 
clôture  qui  ont  pour  but  de  concentrer  la  chaleur  solaire 
dans  leur  enceinte  et  de  protéger  les  plantations  qui  y 
sont  faites  contre  les  intempéries,  les  vents  froids  du 
nord,  du  nord-ouest,  du  nord-est  et  les  vents  dominants 
de  la  région.  On  accroît  encore  cette  chaleur  par  d'autres 
murs  construits  à  rinlérieur,  et  appelles  pour  cela  murs 
do  refend. 

Toutes  ces  constructions  doivent  être  très  étudiées 
parce  qu'il  est  prouvé  que  suivant  le  lieu  et  l'orientation, 
les  murs  de  clôture  équivalent  i)our  les  cultures  à  une 
avance  de  4  à  6  degrés  de  latitude  vers  le  sud. 

Leur  hauteur  habituelle  estd'environ  2  mètres  ou2"*,5C> 
rarement  3  mètres;  quant  à  leur  éijaisseur  elle  varie  un 


peu  suivant  la  hauteur  mais  elle  n'excède  pas  souvent 
40  ou  45  centimètres;  iiidépcniiammeiit  de  ces  gros  murs 
ancieas  on  en  construit  encore  d'autres  tout  modornes, 
de  l'épai^iseur  d'une  seule  brique  avec  armature  en  fer. 

II.  —  De  la  côtière  ou  costiëre 

Les  parties  voisines  des  murs  sont  privilépiées.  Les 
plates-bandes  qui  y  sont  adossées  portent  le  nom  de 
coslières. 

La  végétalioa  des  légumes  qni  y  sont  semés  est  plus 
active,  grâce  a  la  chaleur  solairo  et  à  l'iDclijiaisoti  du 
sol.  Les  costières  les  meilleures  sont  celles  qui  sont 
exposées  au  midi. 

Indépendamment  do  celles  qui  sont  abritées  par  les 
murs  de  clôture  et  de  retend,  il  peut  arriver  que  l'on  ait 
liesoin  d'en  construire  d'autres  en  plein  carré;  on  le» 
abrite  par  des  rideaux  d'arbres  taillés,  des  murs  en  plan- 
ches, lies  n)>ris  de  paillassons,  des  lirise-vents,  etc.,  etc. 

III.  —  DeB  ados 

Lesjpetites  coslières  qui  ne  jouissent  pas  du  iiénélice 


Fit;.  9'  —  -Ados  cecouverls  ûe  clocties. 
Il  abri  sont  appelées  ados,  elles  se  font  eu  plei 
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et  servent  <jrénéralcmont  aux  repijqua^eR  sous  cloches 
(lies  salades  d'hiver.  Go  sont  ordinairement  «les  planches 
iacliuées  au  raidi  et  sur  lesquelles  on  dispose  trois 
Yangét^s  de  cloches  (fig.  9).  Plus,  ou  s<*  trouve  soui^  un 
soleil  septentrional  plus  la  pente  de  ces  constructions 
devra  être  forte.  Sous  le  climat  de  Paris  3()  ou  40  cen- 
tiiiiôtre<*  de  pente  vers  1©  midi  suftisent  amplement. 

IV.  —  Des  couches 

lndé[>eiidammont  do  la  costiàre  et  des  ados,  il  y 
a  d'autres  procédés  employés  i^our  communiquer  au 
sol  un  degré  de  température  plus  élevé  que  celui  do 
l'atmosphère.  Ce  sont  les  couches  et  les  divers  sys- 
tèmes de  chauffages  dans  lesquels  on  utilise  l'eau  ou-  le 
feu,  commie  producteurs  de  calorique. 

Les  couches  sont  des  amas  de  matières  organiques 
formentescil)les  disposées  par  lits,  et  sur  lesquels,  ou  à 
voté  desquels,  sont  mises  les  plantes  dont  on  veut 
activer  la  végétation.  Par  la  ferni(»nlalion  ces  matières 
s'échaulïent  et  communiquent  leur  chaleur  aux  mélanges 
mis  sur  leur  sui)erlicie;  pour  éviter  la  déperdition  de 
cette  chaleur  et  aMn  d'abriter  les  plantes  des  intempéries 
climatériques  et  atmosphériques  on  les  recouvre  de 
coffres  munis  de  châssis  vitrés  ou  simplement  de  cloches. 

V.  —  Matériaux  composant  les  couches 

Les  matières  qui  entrent  dans  la  confection  des  cou- 
ches sont  les  fumiers  chauds,  les  feuilles  sèches,  la 
mousse,  la  gnuide  herbe  et  le  foin  avarié,  etc.,  et  quel- 
quefois le  vieux  tan  (résidu  des  éci^rces  qui  ont  servi  aux 
tannages  des  cuirs).  Toutes  ces  matières,  sauf  le  tan,  se 
transforment  en  tcuTeau  après  leur  déC(^niposition.  Ce 
terreau  est  très  employé  en  horticulture  et  joue  un  rôle 
important  dans  le  jardinage. 
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De  tous  les  matériaux  qui  servent  à  la  coni position 
des  eouelies,  c'est  ineonstostableniont  \o  fumier  le  plus 
einplo\'é.  Tous  les  'fumiers  n'ont  pas  la  nïèine  vaJeur 
pour  cet  iisafîe.  Dans  un  chapitre  précédent  nous  avons 
incliqué  les  qualités  <les  fumiers  chauds,  et  des  fumiers 
fFoids,  ainsi  que  leur  compositicni;  il  îumis  suffira  donc 
de  dire  que  souvent  on  associe  les  deux  pour  cniîfec- 
tionner  les  couchef^  qui  nécessitent  une  chaleur  s(ui- 
tenue.  Les  qualités  des  premiers  comi)ensant  les  défauts 
du  second  et  vice-versa.  Quelquefois  au  lieu  d'emjjloyer 
le  fumier  d'étal jle  dans  les  mélanges,  ou  quand  il  fait 
défaut,  on  emploie  les  vieux  fumiers  (réeurie  (ou  fumiers 
recuits)  qui  ont  à  peu  près  les  mêmes  pro[)riétés. 

Les  autres  matières  telles  que  feuilles,  mousse»,  etc., 
qui  sont  purement  végétales  peuveiij  de  mémo  que  les 
fumiers  d'étahles  être  associées  aux  fumiers  chauds 
afin  d'en  tempérer  l'ardeur.  On  les  emploie  aussi  quel- 
quefois seules,  mais  elles  (mtrinconvéni(»nl  de  fermenter 
très  lentement  et  ne  donnent  qu'une  faihle  eliahuir  [jro- 
longée;  c'est  ainsi  qu'elles  sont  couramment  usitées 
dans  la  fabrication  des  accots. 

Les  meilleures  feuilles  k  employer  dans  les  méla!ig(\s 
avec  les  fumiers  d'écurie  sont  celles  qui  résistent  le 
plus  longtemps  à  la  décompositi(»n,  comme  celles  du 
Chêne,  du  Tlatane,  du  Châtaignier,  etc.,  [Kir  contre 
les  plus  mam'aises  sont  celles  qui,  riches  imi  tissus 
cellulaires,  se  putrifient  rapidement  et  pour  ce  fait 
Tip  <Ionnent  qu'une  chaleur  passagère  comme  celle  du 
Tilleul,  du  Catalpa,  du  Pauknvnia,  etc. 

VI  —  Du  .montage  et  de  la  constructioxi 

^des  couches 

Parmi  les  fumiers  chauds  il  en  est  qui  sont  meilleurs 
pour  les  couches  les  uns  que  les  autres.  C'est  le  cas 
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pour  le  fumier  do  chevaux  de  traits,  d'omnibus,  etc.,  qui 
est  à  préférer  au  fumier  provenant  des  chevaux  de  luxe. 
Les  couches  ont  généralement  la  forme  d'un  paralléli- 
pipède.  Leurs  longueur  et  largeur  sont  subordonnées  au 
nombre  de  châssis  à  employer.  Elles  sont  dites  ««terrées 
(couches  en  tranchées)  ou  montées  (couches  en  plancher) 
suivant  qxi'olles  sont  enfermées  dans  le  sol,  ou  à  même 
sur  celui-ci.  La  construction  crunc  couche  exige  de  la 


Type  ancien  avec  son  tube  pour  le  renforcement 
pendant  son  emploi. 


Type  nouveau  permettant  de  voir  la  graduation  sans  retirer 
le  thermomètre  du  tube  qui  le  renferme* 

Fig.   10.  -    Types   de   thermomètre   piquet.' 

part  de  Touvrierjuie  certaine  attention;  d'abord  les  ma- 
tières iloivenl  être  mélangées  très  intimement  et  d'une 
façon  parfaitement  homogène,  sans  quoi  la  fermentation 
ne  serait  pas  uniforme.  Elle  s'effectue  de  deux  façons 
différentes.  Dans  la  première  elle  est  montée  par  lits 
successifs,  dans  la  seconde  le  montage  se  fait  en  bloc  et 
à  la  hauteur  voulue.  Dès  le  début  de  roi)ération,  la 
couche^doit  étrejsolide,  bien  foulée  et  bien  nivelée.  Si  le 
fumier  est  sec  axijmoment  du  montage,  il  faut  l'humecter 
après  l'avoir  tassé,] afînMe  provoquer  la  fermentation. 

Si  la  couche  est  faite  et  préparée  dans  les  conditions 
requises  avec  du  fumier  humide  ou  sec  (mais  alors 
arrosé),  elle  fermente  sous  peu  et  mpnte  brusquement 

une  température  très  forte  pour  redescendre  au  bout 
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de  quelques  jours  à  un  degré  plus  faible,  mais  alors 
nniforme  et  soutenu.  Cette  brusque  élt^vation  de  tem- 
pérature prend  le  nom  de  coup  de  feu.  H  dure  générar 
lemcDt  huit  jours,  au  bout  desquels  on  plante,  après 
s'être  assuré  que  la  tempéralure  est  descendue  à  sor 
état  normal,  en  enfonçant  ia  main  dans  la  masse  qui 
reeouvre  le  fumier  ou  mieux  encore  et  avec  plus  da 
certitude  en  y  plongeant  un  thermomètre  spécial  appelé 
thermomètre  piquet  (fig.  10). 

VII,  —  Du  matériel  utilisé  pour  les  couches 

Dans  les  climats  méridionaux  surtout,  si  la  saison 
est  déjà  avancée  et  tiède,  les  couehps  sont  laissées  à 
nu  tout  le  temps,  excepté  pendant  tes  nuits  que  l'on 


Fig.  11.  —  Coffre  vitré. 

présume  devoir  être  fraîches,  et  ou  l'on  étend  alors  au- 
dessus  d'elles  des  paillassons  supportés  p&r  de  petites 
gaules.  A  Paris,  et  surtout  l'hiver,  il  est  indispensable 
de  les  recouvrir  de  coflres  vitrC-s  ou  de  clochos  recou- 
vertes elles-mêmes  pendant  la  nuit  avec  dos  paillassons. 
Le  coffre  vitré  (flg,  11)  se  décompose   en  panneaux 
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vitrés  OU  châssis  et  en  coffre.  Le  rh assis  est  la  toiture 
vitrée  et  mobile  du  coffre;  primitivement  il  était  tout 
on  Itoifi  (cadre  et  petit  l>ois)  maintenant  on  le  fait  mixte 
c'est-à-dire  avec  cadre  en  bois  et  petits  l>ois  en  fer.  Mais, 
les  plus  courants  sont  les  châssis  tout  en  for;  néanmoins, 
ipour  les  cultures  de  hautes  primeurs,  il  est  bon  d'avoir 

affaire  à  dos  ehûssis 
mixtes. 

Un  coffre  se  com- 
pose de  quatre  plan- 
ches réunies  aux  an- 
gles 2)ar  dos  pieds  et 
formant  cadre;  il  doit 
être  plus  élevé  <Vun 
côté  que  de  Tautre 
afin  de  fournir  une 
j)ente  pour  les  eaux 
(les  pluies  et  contra- 
rier aussi  l'obliquité 
dos  ravons  solaires. 
liOs  hauteurs  sont 
généralement  0°'32  ot 
0"22,  la  longueur  varie  de  une  à  deux  et  même  trois 
largeurs  de  châssis.  • 

L'arrière  du  châssis  ou  grand  côté  sera  toujours 
tourné  vers  le  nord,  lo  petit  côté  étant  orienté  au  midi. 
Si  la  snison  et  lo  lion  le  ])orniettont,  on  remplace 
souvent  les  coffres  vitrés  par  dos  cloclios,  mais  la  déper- 
dition de  chnlour  est  i)lus  grande  parce  que  ces  cloches 
ne  recouvrent  qu'une  partie  de  la  couclie. 

Ces  cloches  sont  dites  cloches  maraîchères  (fig.  12) 
lorsqu'elles  sont  d'une  seule  pièce,  en  verre  incolore  et 
affectant  la  forme  de  coupes  de  40  à  50  centimètres  de 
diamètre  sur  autant  de  hauteur,  ou   cloches  verrines 


Fig.  12.  —  Cloclio  maraîchère 
avec  bouton. 
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quand  elles  sont  composées  de  morceaux  de  verre  à 
vitres  réuni»  entre  eux  par  des  Ijandelettes  de  plomb 
préparées  ad  hoc. 

Les  rouelles  d'après  leur  construction,  ré[>aisseur  do 
leur  masse  fermentesciblo,  leur  composition  et  la  tem- 
pérature qu'elles  dégagent,  sont  dites  couclios  chaudes, 
tempérées  ou  froides.  Elles  perdent  d'autant  plus  vite 
leur  chaleur  qu'elles  sont  plus  étroites  et  que  le  temps 
est  aussi  plus  froid  ;  pour  é\iter  un  échec  dans  la  cul- 
ture, on  remétUo  à  cet  inconvénient  en  les  mettixnt  à 
Tahri  de  ces  refroidissements  au  moyen  de  réchauds  et 
d'ace  ots. 

Vni.  —  Du  réchaud 

Le  réchaud  est  une  amoncellement  do  fumier  chaud, 
complètennent  neuf  ou  mélangé,,  disposé  le  long  des 
bonis  de  la  couolie  et  du  cotïre;  il  doit  être  d'autant 
plus  épais  que  la  saison  est  plus  froide;  en  s'échauflant 
par  la  fermentation,  il  communique  sa  "chaleur  à  la 
couche.  On  le  renouvelle  ou  le  remanie  lorsqu'on  con- 
state un  abaissement  sensible  de  la  température  inté- 
riem'e;  comme  il  s'est  alTaissé  et  qu*il  est  plus  ou  moins 
«lécomposé  à  ce  remaniement  on  y  ajoute  du  fumier 
neuf  tout  en  retirant  celui  qui  est  refroidi. 

Nous  recommandons  tout  particulièrement  i)emlant 
fette  opération  de  ne  pas  renouveler  le  réchaud  des 
deux  côtés  à  la  fois  parce  que,  pendant  quelques  jours, 
la  couche  reste  sans  foyer  calorique.  Les  réchauds  doi- 
vent être  refaits  à  quelques  jours  crintervalle  pour  que 
l'un  chauffe  pendant  que  l'autre  entre  en  fermentation. 
Ceci  a  une  très  grande  im[)ortance  surtout  pour  les 
cultures  faites  sur  place,  au  fumier,  ou  au  moyen  de 
simples  réchauds.     • 

Pour  activer  la  fermentation  d'un  réchaud  en  hiver, 
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on  uso  dans  la  pratique  du  tour  de  main  suivant  :  sitôt 
fait  et  tassé,  il  est  arrosé  à  Teau,  sinon  bouillante,  mais 
tout  au  moins  bien  chaude. 

IX.  —  Des  accots 

L'accot  au  contraire  est  un  amoncellement  de  ma- 
tières sèches  qui  ne  communique  pas  ou  jjresque  pas 
de  chaleur,  mais  qui  a  le-  pouvoir  d*empêcher  les  gelées 
de  pénétrer  à  l'intérieur  des  coffres  qu'il  entoure;  son 
épaisseur  varie  suivant  la  saison  et  Tintensité  du  froid. 

X.  —  De  l'emploi  du  feu  pour  les  couches  à  air 

et  à  eau  chaude 

Indépendamment  de  ces  couches  on  emploie  le  chauf- 
fage au  fou  au  moyen  de  deux  systèmes  :  1°  celui  à 
air  chaud;  29  celui  à  eau  chaude  ou  thermosiphon. 
Dans  le  premier,  c'est  la  cheminée  même  du  foyer 
qui,  inclinée  horizontalement,  longe  intérieurement  les 
parois  de  la  bâche  ou  de  la  couche  en  communiquant 
sa  chaleur  au  sol  et  à  l'air  ambiant.  Dans  le  second  le 
tuyau  qui  fournit  le  calorique  contient  de  l'eau  chaude. 
11  part  (lu  sommet  d'une  chaudière  située  au-dessus  du 
foyer  et,  dans  un  mouvemonl  do  circulation  continuel,  y 
rentre  par  le  bas  après  avoir  distribué  sa  chaleur  sur 
tout  son  parcours. 

Le  chauffage  à  l'air  cliaud  offre  bien  des  inconvé- 
nients, le  i)lusgr  and  est  l'irrégularité  de  chauffe  à  moins 
de  conduire  le  fou  avec  beaucoup  d'attention  et  de  la 
manière  la  plus  uniforme.  La  serre  ou  bâche  est  alors 
exposée  à  des  alternatives  de  chaleur  et  de  iroid  qui 
peuvent  agir  de  la  manière  la  plus  fâcheuse  sur  les 
plantes  qu'elle  renferme.  Avec  le  thermosiphon  réchauf- 
fement est  plus  long,  il  est  vrai,  mais  il  est  plus  égal  et, 


GÉNÉRALITÉS  41 

par  contre,  le  refroidisscmont  devient  beaucoup  plus 
lent  lorsque  le  feu  vient  à  s'éteindre.  Avec  cet  appareil 
on  a  de  plus  l'avantage  de  pouvoir  modérer  ou  activer 
le  degré  calorique  par  le  moyen  de  vannes  disposées 
ad  hoc.  Aujourd'hui  il  est  le  chauffage  à  la  mode  parce 
qu'il  remj)lace  avantageusement  celui  à  l'air  chaud  qui 
tend  à  disparaître  de  jour  en  jour.  Il  est  non  seulement 
appliqué  au  chauffage  des  serres,  mais  on  l'emploie 
aussi  pour  les  couches  soit  seul,  soit  combiné  et  associé 
avec  le  fumier.  Les  couches  sont  alors  do  deux  sortes, 
les  premières  appelées  bâches  à  thermosiphon,  les 
secondes  sont  des  coffres  spéciaux  aménagés  suivant 
les  genres  de  culture  auxquels  on  les  destine. 

XI.  —  Des  bâches 

Les  bâches  sont  des  constructions  enterrées,  faites  en 
briques  dépassant  le  sol  do  quelques  centimètres  seu- 
lement par  derrière,  afin  d'avoir  le  moins  de  déperdition 
de  chaleur.  Elles  sont  recouvertes  de  châssis  vitrés 
inclinés  au  midi.  Le  fond  de  ces  bâches,  qui  ne  sont 
que  des  grands  coffres  fixe  sans  fin,  sont  en  planches  ou 
en  tuiles  et  c'est  sous  ce  plancher  que  circule  les  tuyaux 
du  Ihermosiphon  dans  un  vide  laissé  spécialement 
à  cet  effet.  Dans  les  bâches  bien  construites  il  y  a  un 
aller  et  deux  retours  ;  un  aller  et  un  retour  sous  le  plan- 
cher, le  deuxième  retour  est  accolé  sur  le  devant  do  la 
bâche  dans  l'espace  laissé  libre  pour  croître  les  plantes. 
Quand  les  bâches  sont  en  gradins,  tels  que  dans  la 
culture  du  Fraisier  il  n'y  a  aucun  inconvénient  à  ce 
qu'ils  fussent  tous  dessous. 

XIL  —  Des  cofiâres  aménagés 

Les  coffres  spéciaux,  dits  aménagés,  sont  des  coffies 
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ordinaires  appelés  sans  fin,  préparés  spéoialemenit 
p©u«r  telle  ou  telle  culdjurfe;  ainsi  dans  ceUe  de  T As- 
perge SUT  plaee,  oou  place  les  iuyaux  sur  leur  pourtoïtr, 
tanddfs  que,  si  c'est  pour  d'autres  c<ultures,  on  place  les 
tuyaux  à  pem  près  idontiquejnent  à  la  descriptian  que 
nous  Avons  doMiée  pour  la  bâche,  à  condition  que  ce 
coffre  soit  muni  d'uai  plancher  ou  d'um  gradin. 

Ces  cofEres  et  bâches.  s*ils  ont  éité  oonstruits  mar 
terre,  ont  besoin  d'être  abrités  et  isoiés  par  d-es  aocots 
ou  une  double  construction  isolante  afin  de  ne  pas 
perdre  par  conductibilité  le  calorique  qu'ils  renferniefnt 


Les  serres  à  légumes  sont,  soit  déforme  hollandaise, 
soit  de  forme  adossée;  elles  sont  chauffées  au  termo- 
siphon. 

XIV.  —  De  la  couverture 

La  couverture  générale  de  toutes  les  couches,  bâclies, 
coffres,  châssis  et  serres,  s'effectue  au  moyen  de 
grosses  toiles  spéciales  ou  de  paillassons;  mais  jusqulci 
ce  sont  ces  derniers  qui  sont  restés  les  plus  employés; 
néanmoins  les  bâches  ou  toiles  offrent  plus  de  propreté 
et  plus  de  solidité,  ce  qui  leur  vaudrait  tout  au  moins 
par  la  suite  d'être  plus  économiques.  Les  paillassons 
sont  faits  en  paille  cousue  sur  une  faible  épaisseur  au 
"moyen  de  ficelles  tendues  sur  un  métier  spécial;  ils 
doivent  être,  autant  que  faire  se  i)eiit,  de  la  grandeur 
des  constructions  que  l'on  a  à  garantir  contre  le  îroi*!. 
Cette  couverture  peut  être  doublée,  triplée  et  même 
quadrupléo  suivant  le  degré  des  intempéries  atmo- 
sphériques. 
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DES  TERRES,  DES  TERREAUX,  DES 

COMPOSTS  ET  DES  ENGRAIS, 

EMPLOYÉS  EN  CULTURE  DE  PRIMEURS 

1.  Des  terres  proprement  dites.  —  II.  Des  terreaux.  — III.  Du 
terreau  de  couche  ou  de  fumier.  —  IV.  Du  terreau  de  feuilles. 
—  V.  Des  composts.  —  VI.  Des  engrais  en  général. 

L.  —  Ites  terras  proprement  dites 

Les  terres  proprement  dites  ne  sont  guère  omployéort 
en  culturo  forcée  si  ce  n'est  que  dans  les  cultures  sur 
place  et  encore  là  elles  sont  modifiées  en  vue  de  la 
culture. 

La  terre  la  plus  estimée  en  horticulture  est  celle  que 
Ton  (lésigjie  sous  le  nom  de  terre  franche,  sa  composi- 
tion que  nous  connaissons  déjà,,  est  à  peu  près  celle- 
ci  :  argile  20  à  30,  sable  50  à  60,  calcaire  iiulvérulent  5 
à  10,  humus  et  sels  divers  5  à  10.  C'est  celle  que  Ton 
çm[)loie  dans  les  cultures,  soit  seule,  soit  à  l'état  de 
mélange;  elle  est  très  recherchée  pour  la  composition 
des  lioams. 

L'horticulteur  ne  se  contente  pas  d'employer  les 
terres  telles  que  la  nature  les  lui  fournit',  il  les  compose 
et  les  modifie  suivant  ses  goiits  et  surtout  suivant  les 
cultures  spéciales  auxquelles  il  les  destine. 

Les  matières  qui  entrent  ou  ijeuvent  entrer  avec  elles 
'ians  les  méUuige»  destinés  à  la  culture  forcée  des  légu- 
mes sont: les  terreaux,  les  composts  et  les  ongmis. 
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II.  —  Des  terreaux 

Les  terreatuv  sont  certainement  les  terres  artificielles 
les  plus  anciennement  connues;  ils  sont  le  résultat  de 
la  décomposition  d'une  matière  végétale  soit  seule,  soit 
mixte,  ce  sont  donc  des  humus. 

Ils  sont  de  deux  sortes  :  1°  les  terreaux  de  couches  ou 
de  fumiers,  et  2°  les  terreaux  de  feuilles. 

III.  —  Du  terreau  de  couche  ou  de  fVimier 

Les  terreaux  de  couches  ou  de  fumiers,  proviennent 
tel  que  l'indique  leur  nom  de  la  décomposition  du 
fumier  employé  pour  les  couches;  ils  sont  légers,  doux 
au  toucher,  légèrement  onctueux  quand  ils  sont  hu- 
mides et  très  noirs,  ce  qui  leur  permet  de  s'échauffer 
fortement  sous  la  moindre  action  solaire,  ils  sont  aussi 
très  riches  en  humus  et  contiennent  de  très  grandes 
proi)ortions  de  matières  azotées,  ce  qui  leur  permet 
d'être  à  la  fois  un  engrais  et  un  amendement.  De  plus, 
comme  ils  conservent  toujours  un  reste  de  fermentes- 
cibilité,  ils  développent  encore  une  petite  quantité  de 
chaleur  qui  produit  des  effets  sensibles  sur  la  végéta- 
tion des  plantes. 

Ils  sont,  de  tous  les  terreaux,  les  plus  employés  soit 
seuls,  soit  mélangés  à  d'autres  terres  pour  couvrir  les 
eouchos,  le  fond  dos  bâches  et  remplir  les  pots  qui 
servent  à  la  culture  forcée  des  légumes. 

IV.  —  Du  terreau  de  feuilles 

Indépendamment  de  ces  terreaux  nous  en  avons  cité 
d'autres  :  les  terreaux  de  feuilles  qui  proviennent  des 
décompositions  de  matières  herbacées  et  surtout  de 
feuilles;  ils  forment  aussi  un  humus  noir  très  léger 
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plus  OU  moins  fibreux  suivant  l'état  des  feuilles  qui 
Tont  composé.  G?îs  terreaux  ne  doivent  jamais  être  em- 
ployés seuls  parce  qu'ils  contiennent  une  forte  propor- 
tion de  tanin  acidulé  qui  nuit  à  la  végétation;  de  plus, 
ils  dégagent  en  outre  beaucoup  plus  d'acide  carbo- 
nique que  les  légumes  en  peuvent  absorber,  aussi 
n'est-ce  que  mélangés  à  d'autres  éléments  qu'ils  sont 
utilisés  dans  la  culture  potagère  des  primeurs. 

V.  —  Des  composts 

Les  composts  sont  aussi  des  espèces  de  terreaux 
provenant  de  mélanges  préparés  spécialement  en  vue 
d'une  culture;  on  les  remue  plusieurs  fois  l'année  pour 
les  aider  à  se  putréfier  et  arriver  plus  vite  à  leur  état 
de  décomposition  complète.  Ils  contiennent  tous  une 
partie  plus  ou  moins  forte  de  terre  naturelle  à  laquelle 
on  ajoute  des  matières  végétales,  dos  fumiers  ou  tout 
autre  matière  organique  animale  ou  minérale,  r.e  que 
l'on  cherche  à  atteindre  dans  ces  sortes  de  mélanges  : 
c'est  d'obtenir  un  composé  qui  soit  à  la  fois  meuble, 
léger  et  substantiel,  ni  trop  compact  ni  trop  facile  à 
dessécher. 

11  est  un  compost  qui  est  très  en  renom  chez  nos 
confrères  d'outre-Manche,  le  loam  qui  est  à  base  de 
,  terre  franche.  C'est  un  peu  sur  ses  donné(*s  et  les  résul- 
tats acquis  que  nous  nous  sommes  basés  pour  la  pré- 
paration de  notre  loam-compost  qui  nous  a  donné  de 
très  bons  résultats  et  nous  a  toujours  assuré  des  pro- 
duits supérieurs  et  très  précoces. 

Il  est  à  base  de  terre  franche  (terre  à  blé],  provenant 
d'une  prairie,  les  plaques  de  gazon  sont  levées  par  un 
temps  sain  sur  une  épaisseur  qui  varie  en  raison  de  la 
nature  du  sol,  mais  qui  ne  dépasse  jamais  10  centi- 
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mètres.  Elles  sont  ramenéas  à  pied  d'œuvre  et  mises  en 
ta&  en  ayant  soin  d'en  alterner  les  lits  avec  moitié  boa 
fumien  d'étaJ^le  et  moitié  boa  fumier  de  cbevaiidéjà  faâto 
tous  deux,  légèrement  additionnés  de  terreau. dsfeuiUeâ- 
à  demi-décomposé.  S'il  y  a  nécessité  de  le  faire  plua 
léger  on  y  ajoute  un  peu  de  silice  ou  de-  la  terre  de 
bruyère  très  sableuse. 

Ce  tas  de  compost  sena  ooupé  etbcassé  à  plusieuis. 
reprises  afin  de  lo  rendre  le  plus  homogène  possible 
tout  en  accolérant  la  décomposition.  On  augmentera  ses 
principes  fertilisants  en  l'arrosant  copieusement  à 
l'aide  d'engrais  liqiuides^  purins,  vidanges>  etc.  Autant 
que  faire  st^  pourra  ou  devra  profiter  dos  périodes  de* 
gelées  pour  les  brassages  alin  que. les  couches  internes 
qui  deviennent  externes  subissent  les  actions  bienr 
faieantes  de  la  gelée  et  de  Pair.  Ainsi  traité  ce-  com- 
posé forme  un  éh'unent  des  plus  précieux,  sa  nature' 
fibreuse  qui  a  été  fortement  amendée  renferme  au  plu^^ 
haut  dtîgrè  tous  les  princi])cs  fertilisants  indispen- 
sables à  la  vég<Hatioii  et  à  l'évolution  rapide  et  luxu- 
riante des  légumes  qui  s'y  trouveront  implantés^ 

On  n'a  pas  toujours  à  sa  disposition  une  l)onne  terre 
franche,  dans  ce  cas  on  est  obligé  d'y  remédier  en  cor- 
rigeajit  l'élément  dominant  par  des  aiiports  d'argile,  de 
silice  ou  de  calcaire,  afin  d'approcher  aussi  près  que 
possible  des  données  que  nous  coimaissons  déjà-Toute- 
fois 11  faudra  faire  ces  sortes  d'apport»  avant  d'ailectuer 
le  mélange  du  compost. 

Les  personnes  qui  ne  peuvent  se  procurer  des  terres 
tle  gazon  prendront  la  terre  d'un  des  carrés  du  jardin  pota- 
ger. Elle  sera  amendée  si  sa  nature  l'exige  et  fertilisée 
par  l'apport  d'engrais  tout  comme  si  Ton  agissait  avec 
les  plaques  de  gazon. 
Le  compQHi  doit  toujours    être    préparé  une   année 
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^^vjvnce.  ITnc  fois  qn'il  aura  servi  il  sera  remis  on  ta*  à 
ta  fin  àe  In  saison  perulant  une  année  et  traite  à  n'ou- 
veau  par  i\e^  ap])(>rls  dViigrais  et  h*^  amencîeimetits 
nécessaires,  afin  «le  lui  restituer  les  prin-cipes  tertili- 
Baiïts  qti'il  a  perdus  pendant  qu'il  était  en  cult^ire.  Ou 
«ara  toujours  ainrti  à  «a  disposition  (en  ayant  deux 
tas),  lin  routement  de  terre  repost-e  de  toute  «cultare 
peiKlaut  l'année  qui  précède  sa  mise  en  activité. 

Ces  terreaux  et  ces  composts  devroîit  être,  si  pos- 
silfrle,  al>rités  sous  un  liangar  afin  de  ne  pas  être 
exposés  aux  pluies  et  aux  neiges  qui  lavent  et  entraînent 
avec  elles  tous  les  principes  fertilisants  qu'ils  c4)n- 
tienaiciat. 

VI.  —  Des  engrais  en  général 

Les  engrais  qui  peuvent  -entrer  dans  la  cotnpositi-on 
descom]K)sts  sont  de  plusieurs  sortes,  il  y  aies  engrais 
liquides  et  les  engrais  soli-des  qui  peuvent  être  «le 
nature  végétale,  animale,  minérale  ou  cliimique. 

Les  engrais  liquides  comprennent  les  purins,  les 
vidangée,  les  urines,  etc.;  il  sont  très  riches  en  azote; 
leur  dosage  est  à  peu  près  de  12  à  15  0/0  . 

Les  engrais  solides  de  nature  purement  végétale  sont 
peu  employés  pour  les  i^rimeurs,  mais  les  engrais 
solides  mixtes  (végétal  et  animal),  sont  plus  utilisés; 
les  fumiers,  l'engrais  llamand,  Tengrais  JoulTert,  les 
gadoues  sont  de  ce  noml)re,  etc. 

Les  fumiers  d'écurie  ou  d'étable  viennent  en  premier 
lieu.  L'engrais  llamand  est  comi)osé  de  vidanges  et  de 
matières  végétales  qu'on  laisse  fermenter  ensemble  et 
que  l'on  désinfecte  parfois  au  moyen  de  sulfate  de  fer. 
L'engrais  JoulTert  est  une  sorte  de  compost  comprenant 
les  résidus  du  ménage,  de  l'habitation  et  du  jardin.  On 
les  entasse  par  couches  successives  dans  une  fosse  et 
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on  les  arrose  avec  les  eaux  grasses,  de  vaisselle  et  les 
urines.  Les  gadoues  ou  boues  de  ville  sont  aussi  très 
bonnes  une  fois  qu'elles  sont  consommées. 

Parmi  les  engrais  solides,  purement  animaux,  citons 
la  poudrette,le  guano,  la  colombine,  le  crottin  de  cheval, 
les  déchets  d'animaux,  tels  que  sang,  plumes,  rognures 
de  cuir,  rapure  de  corne,  la  laine,  les  poils,  les  os  car- 
bonisés et  réduits  en  poudre.  Toutes  les  substances  qui 
proviennent  des  déjections  solides  humaines  et  des 
animaux  eux-mêmes,  sont  très  riches  en  matières 
azotées  et  en  phosphates. 

L'engrais  minéral  a  une  assez  grande  importance  en 
culture  potagère,  surtout  pour  les  Légumineuses  ;  mais 
pour  remi)loyer,  il  faut  connaître  le  sol  et  savoir  s'il  est 
suffisamment  pourvu  de  potasse.  Parmi  ceux  qui  sont 
les  plus  employés,  nous  citerons  les  cendres  de  bois, 
les  plairas  et  la  chaux. 

Les  engrais  chimiques  rentrent  dans  la  classe  des 
engrais  minéraux.  Gomme  dans  le  commerce  on  en 
donne  l'analyse  ainsi  que  le  dosage,  il  est  toujours  très 
facile  de  les  employer. 
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CHAPITRE  IX 

DBS  TRAVAUX  GÉNÉRAUX 

.  Des  labours.  —  II.  Différentes  espèces  de  labours.  —  III. 
Des  semis.  —  IV.  Du  ïerreautage  des  semis.  —  V.  Du 
piombage.  —  VI .  De  l'arrosage  des  semis.  —  VII.  De  l'éclair- 
cissage.  —  VIII.  De  l'esherbage.  —  JX.  Du  sarclage.  —  X. 
Du  repiquage.  —  XI.  De  Taérage.  —  XII.  De  la  lumière  et 
de  Tombrage.  —  XIII.  Du  bouturage.  —  XIV.  De  la  division 
des  souches  et  du  marcottage  des  stolons.  —  XV.  Du 
binage.  —  XVI.  Du  serfouissage.  —  XVII.  Du  ratissage. — 
XVIII.  Du  ratelage.  —  XIX.  Du  paillage  et  du  terreautage 
des  plantations.  —  XX.  Du  tuteurage.  —  XXI.  Du  liage, 
de  rétiolage  et  du  buttage.  —  XXII.  De  Tassolement. 

Après  avoir  opéré  le  traré  du  potager,  son  défonco- 
ment  et  la  fumure  des  carrés,  on  les  met  en  état  de  cul- 
ture par  loft  labours,  c'est  alors  que  le  praticien  ou 
l'amateur  peuvent  opérer  les  semis  et  plantations  qui 
sont  entretenus  au  cours  de  leur  évolution,  alors  que  le 
sol  lui-même  est  mis  en  état  de  propreté  pendant  Tannée 
entière,  par  les  moyens  aratoires  suivants  :  binages, 
serfouissages,  ratissages,  arrosages,  sarclages,  eslicr- 
bages,  etc.,  etc.. 

Enfin,  le  cultivateur  doit  avoir  le  souci  d'établir  une 
alternance  dans  ses  cultures,  autrement  dit  créer  un 
assolement,  s'il  veut  obtenir  des  produits  rémunérant 
son  labeur. 

I.  —  Des  labours 

Le  labour  est  une  opération  des  plus  importantes  et 
des  plus  utiles. 


50 


LA  CULTURE  POTAGERE 


Labourer  c'est  enfoncer  dans  le  sol,  à  une  profondeur 
variable,  un  instrument  qui  prend,  suivant  sa  forme,  les 
noms  de  bêche,  louchât,  trident,  fourche  plate,  hoyau 
ou  houe,  et  avec  lequel  on  reraue  et  on  retourne  la  terre, 
de  telle  façon  que  la  couche  profonde  soit  ramenée  a  la 
surface. 

Par  les  labours  on  ameublit  le  sol,  on   ramenant  à 


Fig.  ta.  —  Bdclie  manLÎcAière. 

sa  superficie,  le  sous-sol  qui  est  Imprégné  d'engrais 
entraînés  par  les  eaiix,  et  on  Taére  tout  en  permettant  à 
Peau  de  le  mieux  pénétrer  lors  des  arrosages:  de  i^lus 
le  labour  nivelle  le  sol  et  détruit  les  mauvaises  herbos 
puisqu'il  les  enfouit  ;  toutefois  il  faut  prendre  la  pré- 


Kig.  14.  —  Fourche  plate. 


caution  de  retirer  celles  qui  se  multiplient  par  rejets 
comme  le  chiendent,  le  liseron,  faute  de  quoi  on  risque- 
rait fort  d'avoir  opéré  leur  multiplication  au  lieu  de  les 
détruire. 

L'instrument  le  plus  employé  pour  le  labour  est  la 
bêclie  (fig.  13),  puis  vient  le  louchet,  sorte  de  bêche  très 
étroite;  la  fourche  plate  {ûg,  U)  et  le  trident  ser\^ent 
principalement  pour  les  sols  lourds  et  les  endroits  plan- 
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tés  d'arbres.  De  cette  façon  on  ne  fait  quo  déplacer  le» 
nicines  sans  le»  couper  lorsque  Ton  opère  aveo  l'un  de 
CCS  deux  instruments.  Le  hoyau  et  la  houe  sortent  un< 
p^u  do  fa  catégorie  des  instruments  utilisés  pour  les 
labours  habituels  du  jardin  ;  ils  sont  plus  particulière- 
ment employés  en  grande  culture,  dans  les  plaines 
maraicliëreH  des  environs  de  Paris. 

II.  —  Différentes  espèces  de  labours 

Le  sol  reçoit  :  soit  des  labours  su[)erficiels  d'un  demi- 
fer  de  bêche  dont  la  profondeur  .varié  de  12, 15  à  20  cen- 
timètres au  plus,  ou  des  labours  ordinaires  d'uii  fer  de 
Lèche  de  25  à  30  centimètres,  soit  enfin  des  ialiours 
profonds  de  deux  fers  de  bêche  allant  de  40  à  45  et  même 
50  centimètres.  Ceux  qui  sont  pratiqués  à  l'hoyau  ou  à 
la  houe  .sont  moins  bons  que  ceux  provenant  de  la 
liéche  ou  de  la  fourche  plate,  mais  ils  sont  plus  expé- 
tlitifs.  Ainsi  un  ouvrier  peut  bêcher  un  are  à  un  are  et 
quart  en  dix  heures  tandis  qu'il  fait  jusqu'à  deux  ares  et 
même  quel(}uefois  plus  à  la  houe.  11  est  aussi  à  remar- 
quer que  cet  instrument  oblige  l'ouvrier  à  marcher  dans- 
la  terre  qu'il  vient  de  remuer. 

Les  labours  peuvent  se  faire  de  deux  fa<,'ons  dif- 
fcrpntrs  :  à  plats  ou  en  IjlUous,  d'après  la  nature  du  sol 
et  la  saison  à  laqujolle  on  opère.  Les  labours  à  plat 
s'effectuent  en  tout  temps,  dans  tous  les  sols  légers  et 
<le  consistance  moyenne,  tandis  que  ceux  en  billons^ 
sont  réservé»  aux  terres  lourdes,  labourées  à  l'automne. 
B]n  les  pratiquant  on  casse  le  moins  de  mottes  i)ossible 
«ie  façons  à  aérer  le  sol  tout  ou  pernu^tant  aux  geléo^» 
^0  le  désagréger.  En  général  tout  labour  ordinaire,  poui- 
ôtre  bon,  doit  être  fait  par  un  temps  sain  en  ayant  bien 
soin  de  casser  les  mottes  au  fond  do  la  jauge.  Les  sols 
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gelés,  de  même  que  ceux  qui  sont  fortement  trempés  ou 
recouverts  de  neige,  donnent  au  labour  une  terre  jqui 
par  la  suite  n*est  travaillée  qu'avec  peine. 

Le  labour  suivi  d'un  eniouissage  d'engrais  doit  être 
fait  de  telle  façon  que  celui-ci  ne  soit  pas  trop  enterré  afin 
que  les  racines  des  légumes  puissent  facilement  les 
atteindre  et  que  les  matières  fertilisantes  qu'ils  tiennent 
en  suspens  ne  restent  pas  sans  effet. 

III.  —  Des  semis 

Semer  c'est  mettre  la  graine  dans  un  milieu  de  cha- 
leur et  d'humidité  suffisantes  pour  qu'elle  soit  capable 
de  germer  et  de  commencer  à  végéter. 

Pour  que  la  graine  puisse  germer  il  faut  qu'elle  soit 
vivante,  c'est-à-dire  qu'elle  contienne  un  embryon 
complet  non  détérioré.  Avant  de  semer  il  sera  bon  de 
s'en  assurer  en  coupant  quelques-unes  des  graines  pour 
en  vérifier  l'intérieur;  dans  le  but  de  guider  nos  lec- 
teurs à  ce  sujet  nous  avons)  indiqué  au  paragraphe 
spécial  concernant  chaque  légume  la  durée  de  vitalité 
de  ses  graines. 

Il  faut  aussi  observer  que  si  la  graine  est  trop  pro- 
fondément enterrée  elle  reste  sans  germer. 

Les  graines  devront  être  d'autiuit  moins  enterrées  et 
la  terre  qui  les  recevra  devra  être  d'autant  plus  légère  et 
pulvérulente  qu'elles  seront  plus  fines.  La  limite  maxima 
est  d'environ  30  millimètres  pour  les  plus  grosses  ; 
mais  en  général  nous  dirons  que  plus  la  graine  sera 
voisine  de  la  surface  du  sol,  plus  elle  recevra  l'influence 
et  Faction  de  l'air,  de  la  lumière,  des  agents  atmosphé- 
riques et  de  la  chaleur  solaire  qui  sont,  avec  Thumidité, 
les  seuls  agents  nécessaires  à  une  bonne  et  prompte 
germination. 
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Le  sol  doit  être  aussi  à  une  certaine  température,  car, 
s'il  y  a  des  graines  qui  gennent  à  une  faible  tempéra- 
ture au-dessus  de  zéro,  par  contre,  il  y  en  a  d'autres  qui 
réclament  pour  se  développer  une  forte  somme  de 
chaleur,  quelquefois  lô  et  20  degrés. 

Tous  les  semis  s'effectuent  de  deux  façons  différentes  : 
en  place  ou  en  pépinière. 

Si  le  semis  en  place  est  préférable  pour  différents 
légumes;  tels  que  les  Carotteâ,  les  Panais,  les  Ra- 
dis, etc.,  celui  en  pépinière  convient  à  d'autres  légumes 
tels  que  les  Laitues,  les  Chicorées,  les  Tomates,  etc. 

Ces  semis  sont  faits  à  la  volée,  en  rayons  ou  encore 
en  poquets,  suivant  le  cas. 

Dans  le  semis. à  la  volée  les  graines  sont  disséminées 
sans  aucun  ordre  sur  toute  la  surface  à  ensemencer.  Ce 
semis,  pour  êti-e  fait  régulièrement  et  uniformément, 
demande  une  main  exercée;  il  présente,  dans  le  cas  con- 
traire, ce  défaut  que  les  plantes  sont  trop  drues  à  une 
place  et  trop  clairsemées  dans  d'autres. 

Dans  le  semis  en  rayons  les  graines  sont  mises  au 
fond  d' un  petit  sillon  ou  d'une  petite  rigole  tracée  à 
l'aide  d'instruments  spéciaux  et  d'un  cordeau.  Ces  pe- 
tites rigoles  sont  peu  profondes  et  varient  beaucoup 
suivant  la  grosseur  des  graines  à  enfouir;  leur  écarte- 
ment  varie  aussi  en  raison  de  la  force  et  do  la  taille  des 
plantes  qui  sont  semées. 

Le  semis  en  poquet  consiste  à  creuser  do  place  en 
place,  aux  distances  déterminées,  dos  excavations  dans 
lesquelles  on  dépose  la  graine  que  l'on  recouvre  d'un 
peu  de  terre. 

IV.  •—  Du  terreautage  des  semis 

Après    avoir    semé,  très  souvent  il  y   &    lieu    de 
lerreauter  l'emplacement  où  'l'on  vient  d'effectuer  le 
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semis.  Si  cette  opération,  est  courante  pour  les  semis 
de  plein  air,  elle  est  un  peu  moins  usitée  pour  les 
primeurs  ;  elle  a  pour  but  dfempêcher  Ib  sol  de  se  cre- 
vasser tout  en  lui  consentant  son  degré  d'humidité. 
Elle  consiste  à  répandre,  à  Taide  de  la  pelle  qu>  de  la 
main,  une  couche  de  quelques  centimètces  de  terreau 
gras  ou  maigre. 

Le  terreautage  sert  encore  do  nouridture  aux  plantes 
qui  vont  germer  puisqjDtô  les  engrais- assimilable&  qu'il 
détient  sont  entraînés  et  portés  par  les  premiers  arro- 
sages à  proximité  des  radicules  des  graines  qui  entrant 
en  végétation. 

V.  —  Du  plombage 

Immédiatement  après  le  semis  on  plombe  plus  ou 
moins  fortement  le  terrain  afin  d'en  faire  adhérer  les 
luolécules  et  assurer  ainsi  à  toute  son  épaisseur  la  puis> 
sance  capillaire.  Plus  le  sol  est  léger,  plus  il  a  lieu 
d'être  plombé.  Cette  opération  s'effectue  avec  des  ins- 
truments spéciaux  appelés  batte  ou  l>ien  encore  avec 
des  sabots  sans  talons  sous  lesquels  on  a  préalable- 
ment cloué  (le  petites  planches.  Sur  couche  on  emploie 
la  batte  à  main  ou  bien  une  petite  planche  dans 
laquelle  on  pique  pour  la  facilité  de  la  manœuvre  les 
dents  d'une  fourche  américaine. 


VT.  —  De  l'arrosage  des  semis 

L'arrosage  des  semis  doit  être  fait  très  judicieuse- 
ment, civec  beaucoup  de  précaution,  au  moyen  de  l'ar- 
rosoir et,  de  préférence,  avec  do  l'eau  de  pluie.  Mais  de 
toute  façon  il  faut  éviter  Texcôs  d'humidité  qui  amène 
forcément  la  pourriture  de  la  graine. 
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Vn.  —  De  l'éclaircissage 

Pi0«tr  qu'oB  semas  soit  très  ]>ien  réu'ssi  il  faut  qu^il 
«)it  uiiMoriue  et  un  peu  dru.  Lor»qiril  réunU  oes  deux 
eoibditioiis,  e-n  est  obligé,  pour  que  les  produits  arh- 
vent  et  végètent  dans  les  conditions  (requises,  de  les 
éclaircir. 

L'éclaircissage  est  u-no  opération  q.ui  a  pour  but  de 
favoriser  la  croissance  des  jeunes  plantes  sur  place,  en 
leur  donnant  par  l'arrachage  de  celles  qui  sont  jugées 
en  trop,  l'espace  nécessaire  pour  se  développer  conve- 
nablement. L'éclaircissage  sb  pratique  à  la  main  et 
consiste  à  extirper  une  partie  <dles  plantes  (toujours 
les  plus  lailjles),  pour  laisser  les  plus  fortes,  ou  plutôt, 
cellas  que  l'on  prévoit  qui  seront  les  plus  aptes  à  se 
rapprocher  de  l'espèce  typique. 

L'éclaircissage  a  encore  pour  but  dans  les  semis  eu 
pépinière  d'empêcher  les  plantes  de  s'affamer  par 
rétiolagp  et  de  les  favoriser  d'une  reprise  assurée  au 
repiquage. 

VIII.  —  0e  Tesherbage 

DsBB»  les  semis  en  place  on  pratique  en  même  temps 
et  même  plusieurs,  fois  après  si  le  cas  s\m  fait  sentir, 
l'extirpation  des  mauvait^es  herbes  qui  poun^aient  s'y 
développer.  Geite  pralique  prend  le  nom  <Vesherbage. 

IX.  —  Du  sarclage 

Les  deux  opérations  de  l'éclaircissage  et  de  l'esher- 
bage,  lorsqu'elles  sont  réunies  et  pratiquées  ensemble, 
sciit  à  l'aide  d'au  io^t  trum  en  t  quelconque  (petite  binette 
le  plus  souvent)  ou  soit  à  la  main,  prennent  le  nom 
unique  de  «a/'c/a^.  Pour  qu'un  sarclage  soit. lait  dans  de 
bonnes  conditions  il  demande  à  être  effectué  lorsque  la 
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terre  est  encore  légèrement  humide,  après  une  petite 
pluie  par  exemple  ou  après  un  arrosage,  do  façon  à 
éviter  de  soulever  le  sol  lors  de  l'extraction  des  herbes 
et  des  plantes  qui  sont  en  trop  ;  cela  fait  que  Ton  no 
dérange  pas  et  que  Ton  ne  met  pas  à  nu  les  racines 
des  pieds  conservés. 

X.  —  Du    repiquage 

Le  repiquage  se  fait  de  deux  façons  dififérentes  :  en 
pépinière  d'attente  ou  directement  en  place;  il  est  effec- 
tué soit  à  racine  nue, 
soit  avec  motte. 

Pour  les  plantes  un 
pou  délicates    il   sera 
préférable  d'adopter  la  seconde  façon 
qui  fatiguera  moins  la  plante. 

L'essentiel,  dans  les  repiquages  en 
pépinière  ou  en  place,  est  de  ne  pas 
Fig.  15.  —  Plantoir,    laisser    les    plantes    trop  longtemps 

exposées  à  l'air  et  à  la  lumière;  il  faut 
donc  procéder  dans  le  plus  bref  délai  à  leur  replanta- 
tion. Dans  le  cas  contraire  il  faut  les  mettre  dans  un 
lieu  frais  à  l'ombre  afin  d'empêcher  la  dessiccation  du 
chevelu  des  racines.  Dans  la  pratique  on  fait  les  repi- 
quages au  doigt,  au  plantoir  (fig.  15),  ou  à  la  cheville, 
selon  la  grosseur  des  plantes;  enfin  on  a  recours  à  la 
houlette  (fig.  16)  lorsqu'il  s'agit  de  plantes  en  mottes. 

XI.  —  De  l'aérage 

Il  ne  faut  pas  oublier  que  l'air  est  un  agent  néces- 
saire pour  la  végétation  des  plantes,  qu'elles  soient 
en  plein  air  ou  confinées  sous  des  coffres  vitrés;  dans 
ce  dernier  cas  il  faut  qu'il  soit  renouvelé  aussi  fréquem- 
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ment  que  possible  autour  d'elles  quand  la  température 
extérieure  sera  trop  vive,  par  conséquent  nuisible 
aux  plantes,  il  faut  les  tenir  enfermées,  jusqu'à  ce 
qu'elle  devienne  douce  et  clémente;  on  leur  donnera 
alors  de  l'air.  Longtemps  couverte,  même  par  un  corps 
transparent,  une  plante  s'étiole,  devient  grêle  tout  en 
étant  gorgée  d'eau, 
puis  si  on  la  soumet 
subitement  à  Tac- 
tion  de  l'air,  elle  se 
flétrit  et  se  des- 
sèche. On  peut  ^'?-  Ifi-  —  Houlette  tranaplantoir. 
donc  juger  de  l'uti- 
lité qu'il  y  a  d'habituer  progressivement  les  plantes]  à 
l'action  de  l'air,  qui  empêche  leur  étiolement. 

XII.  —  De  la  lumière  et  de  l'ombrage 

Si  la  plante  a  besoin  d'air  elle  a  aussi  besoin  de  toute 
la  somme  de  lumière  qu'il  sera  possible  de  lui  donner, 
à  moins  que  l'on  ne  veuille  procéder  à  l'étiolage.  Quel- 
quefois, pour  faciliter  la  reprise  par  les  journées  de 
soleil,  on  ombre  le  châssis  ou  la  cloche  sous  lesquels 
les  plantes  ont  été  repiquées,  afin  que  la  chaleur  solaire 
ne  les  fatigue  pas  trop,  car  elles  sont  un  peu  fanées  par 
l'opération. 

L'ombrage  n'est  réellement  nécessaire  et  n'est  recher- 
ché que  dans  de  telles  occasions. 

XIII.  —  Du  bouturage 

La  bouture  est  une  portion  de  végétal  destiné  à  la 
^production.  On  essaye  de  lui  faire  émettre  un  système 
radiculaire  qui  lui  permette  de  puiser  sa  nourriture 
<lans  le  sol  oii  elle  a  été  implantée. 


s. 
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Trois  agents  sonè  nécessaires  à  l'enracinement;  la 
chaleur,  rhumidité  et  la  lumière,  quMl  faut  faire  agir 
dans  de  justes  proportions  si  l'on  veut  avoir  une 
reprise  assurée. 

Il  y  a  plusieurs  espèces  de  boutures  :  la  bouture  de 
tige  simple  ou  avec  talon  et  la  l)outure  de  racines. 

Ces  (lilîôreiits  genres  de  bouturage  sont  étudiés  dans 
la  seconde  partie  de  cet  ouvrage  aux  passages  concer- 
nant les  espèces  qui  se  prêtent  à  ce  genre  de  muliîpiir- 
cation. 

XIV.  —  De  la  division  dies  souohes  et  du 
marcottage  des  stolons 

A  côté  des  boutures  il  y  a  aussi  la  multiplication  par 
division  de  souclies  et  celle  par  filets  ou  stolons.  Cette 
dernière  façon  est  une  espèce  de  marcotte  enracinée 
que  Ton  transplante  quand  les  racines  sont  émises  et 
dont  on  n'a  pour  l'une  comme  pour  l'autre  que  le  soin 
d'en  assurer  la  reprise. 

XV.  —  Du  binage 

Si  le  binage  est  peu  employé  sur  les  couches  de  pri- 
meurs, il  a  son  utilité  pour  les  cultures  faites  sur  place 
et  pour  toutes  celles  de  plein  air.  Aussitôt  après  l'enlè- 
vement (les  coffres  et  des  châssis,  les  plantes  sont  lais- 
sées à  l'air  libre  pendant  tout  l'été;  c'est  à  ce  moment 
qu'il  y  a  lieu  de  biner  pour  ameublir  le  sol  et  faciliter 
l'esfierbage.  En  binant  on  ne  doit  toucher  que  la  partie 
supérieure  du  sol  et  ne  jamais  déranger  les  racines, 
(^-ette  opération  est  basée  sur  la  nécessité  de  la  péné- 
tralicui  de  l'air  dans  le  sol.  Le  binage  s'effectue  presque 
tCMi  jours  à  l'aide  d'un  instrument  spécial  que  l'on  nomme 
binettes]  (fig.  17)  lorsque  l'on  a  affaire  à  de  très  petites^ 
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plantes  délicates  et  dont  lee  racines  sont  presque  super- 
ficielles, c'est  au  moyen  d'une  patule  de  fer  on  de 
liois  ou  de  tout  autre  instrument  léger  que  s'effectue 
Topération. 

XVI.  —  Du  serfouissage 

Le  seriouissagre  est  une  sorte  de  l)inago,  plus  soigné 


Fig.  17.  —  Binette 


pt  plus  profond  :  il  s'exécute  et  s'ap[)lique  avec  Tins- 
Irument  appelé  serfouette. 

En  culture  de  plein  air  ces  deux  opérations,  binage 
el  serfouissage,  sont  très  courantes. 

A. vu.  —  Du  ratissage 

Il  en  est  de  même  du  ratissage  qui  devient  le  con- 
traire du  serfouissage  et  n'est  effectué  que  tout  à  fait  su- 
perficiellement pour 
couper  entre  deux 
terres  les  mauvaises 
herbes,  de  manière 
à  maintenir  la  pro- 
preté du  sol  des 
planclies  et  des 
allées.  Deux  instru- 
ments sont  en  usage,  ce  sont  les  ratissoires  à  ])ous8er 
{fig.  18)  et  à  tirer.  La  première  a  l'avaiitago  de  dis- 
penser l'ouvrier  de  marcher  sur  le  terrain  ratissé. 

XVIH.  —  Du  ratelag'e 

En  pratique  on  désigne  bien  à  tort  sous  le  nom  de 


Fig.  18.  —  Ralissoiro  à  pousser. 
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ratissage  Topération  que  constitue  le  nivellement  des 
carrés  et  des  planches  que  l'on  exécute  au  râteau,  (flg.  19) 
il  en  est  de  même  pour  celle  qui  a  pour  but  l'entretien 
de  la  propriété  des  allées. 

XIX.  —  Du  paillage  et  du  terreautage 

des  plantations 

Le  paillage  est  beaucoup  employé.  Il  consiste  à  cou- 
vrir le  sol  dans  les  interstices  laissés  par  les  plantes 
cultivées,  avec  une  mince  litière  formée  do  fumier  à  demi- 
décomposé  mais  non  encore  réduit  en  terreau. 

Il  empêche  la  surface  de  la  terre  de  se  durcir    et  de 
perdre  l'humidité, de  la  fraîcheur  qu'elle  renferme  et  de 
plus  il  empêche  les  plantes  basses  (feuilles  ou  fruits) 
d'être  tachées  par  les  éclaboussuros  de  terre  lors  des 
arrosages  ou  des  pluies.  Le  paillage  est  très  bon   pour 
les  plantes  dont  les  racines  ne  demandent   pas  une 
trop  grande  quantité  de  chaleur;  pour  celles  qui,  au 
contraire,  demandent  un  sol  fortement  chauffé,  il  est 
préférable  d'employer  le  terreautage  qui  prévient  l'en- 
durcissement du  sol   et    en  empêche    légèrement    la 
dessiccation.  On  emploie  pour  cette  opération  du  vieux 
terreau  de  couche  bien  décomposé  et  pulvérulent,  que 
l'on  répand  sur  toute   la  surface   à    terreauter   sous 
forme  de  couche  d'environ?  à  8  millimètres  d'épaisseur. 

Le  terreautage  a  encore  une  autre  utilité  que  celle 
de  servir  de  couverture  aux  semis.  Il  sert  encore  de 
butta ge,  tel  qu'on  l'exécute  dans  la  culture  du  pois  en 
primeurs,  ou  l'on  emploie  du  terreau  au  lieu  de  terre. 
Il  sert  alors  tout  à  la  fois  de  battage  et  de  fumure  en 
couverture. 

XX.  —  Du  Tuteurage 

Il  y  a  certaines  plantes  qui  réclament  des  tuteurs  ou 
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des  fils  de  fer  sur  lesquels  on  les 
palisse;  cette  pratique  s'appelle  tu- 
teurage.  £n  palissant,  il  faut  prendre 
garde  de  ne  pas  trop  serrer  la  tige 
des  plantes,  afin  de  ne  pas  en  ame- 
ner une  strangulation  qui  produirait  Tarrêt 
et  la  privation   de  la  sève  pour  la  partie 
supérieure.  Les  ligatures  que  Ton  emploie 
pour  cet  usage  sont  :  le  jonc  des  jardiniers, 
la  laiche,  la  spargaine,  la  paille  de  seigle, 
le  raphia,  etc. 

XXI.  —  Du  liage  de  Fétiolage 
et  du  buttage 

Il  y  a  encore  une  opération  qui  a  pour 
but  ,en  liant  les  plantes  de  pratiquer  leur 
étiolage  ou  d'activer  la  formation  des  pom- 
mes ou  plutôt  des  touffes.  C'est  l'opération 
du  liage  qui  se  fait  au  moyen  de  jonc  ou 
de  paille  de  seigle  préparée.  Nous  recom- 
mandons de  ne  le  pratiquer  que  lorsque  la 
plante  est  bien  sèche,  sans  quoi  on  ris- 
querait fort  de  la  voir  pourrir. 

Pour  pratiquer  l'étiolage  on  se  sert  non 
seulement  du  liage,  mais  encore  du  buttage 
qui  consiste  à  amonceler  sur  la  plante  une 
certaine  quantité  de  terre  légère  ou  de  ter- 
reau afin  de  la  priver  de  lumière  et  lui  per- 
mettre une  végétation  entièrement  dépour- 
vue  de  chlorophylle,  comme  cela  arrive 
pour  l'Asperge  blanche  et  la  Chicorée 
Witloof  en  culture  forcée.  Enfin  en  dernier 
lieu  on  fait  encore  appel  à  la  privation  com- 
plète de   la  lumière  par  un  artifice   quel- Fig.  19!^ Râteau 
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cUuiat  de  Parts,  dans  un  jardin  particulier  (1). 
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conque,  soit  le  coffre,  soit  le  lacal  où  sont  maiAtenues 
en  végétation  les  plantes  à  étioler  comme  la  Barbe  de 
Capucin  et  le  Crambé,  etc. 

Le  buttage  sert  encore  dans  le  plein  air  à  faciliter  le 
développement  des  stolons  souterrains  dans  la  culture 
de  la  Pomme  de  terre. 

XXII.  —  De  Tassolement 

Lorsqu'on  a  distribué  et  assigné  une  première  fois  un 
emplacement  a  chaque  légume  sur  le  sol  du  potager, 
il  semblerait  qu'on  puisse  s'en  tenir  constamment  à 
cette  disposition.  Cela'  n'est  pas,  car  elle  présente  des 
inconvénients  reconnus  depuis  très  longtemps. 

On  a  remarqué  que  le  même  sol,  quelque  riche  qu'il 
soit,  ne  peut  nourrir  indéfiniment  la  même  plante. 

Cotte  observation  a  conduit  nos  ancêtres  à  l'alternance 
de  culture  sur  le  même  sol,  suivant  et  d'après  4es  rela- 
tions et  des  règles  qu'on  nomme  assolements. 

Assoler  une  terre  c'est  la  diviser  en  parcelles,  nom- 
mées soles^  dont  le  nomlire  correspond  aux  années  de 
l'assolement. 

En  résumé,  dans  un  assolement  il  faut  faire  succéder 
des  racines  profondes  à  des  racines  superficielles,  et  ne 
pas  faire  suivre  deux  espèces  ni  deux  genres  de  la 
même  famille,  parce  qu'ils  ne  trouveraient  plus  dans 
la  même  couche  arable  les  éléments  dont  ils  ont  besoin  ; 
d'où  il  ressort  que  l'on  doit  faire  succéder  les  cultures 
sur  un  même  terrain  de  manière  à  en  tirer  constam- 
ment le  plus  grand  produit  dans  le  plus  petit  espace  de 
temps  possible,  tout  en  ménageant  l'épuisement  du  sol 
et  la  dose  des  engrais. 

Le  choix  d'un  assolement  est  chose  assez  difficile  à 
recommander;  le  cultivateur  doit  tenir  compte  du  be- 
soin des  plantes  qu'il  cultive,  mais  c'est  surtout  sur  les 
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éléments  de  richesse  en  principes  assimilables  que  ren- 
ferme son  sol  qu'il  devra  se  baser  pour  leur  distribu- 
tion et  leur  rotation. 

On  s*est  toujours  assez  bien  trouvé  de  l'assolement 
triennal  qui  a  pour  base  la  rotation  des  légumes  d'après 
leur  état  physique  (feuilles,  racines,  fruits).  Or,  donc 
basé  sur  ces  faits  la  première  année,  le  terrain  compor- 
terait des  légumes  herbacés  :  Salade  Tétragone,  Choux, 
Epinards,  Arroche,  etc.  ;  la  deuxième  des  légumes  racines  : 
Betteraves,  Carottes,  Navets,  Salsifis,  Scorsonères, 
Pomme  de  terre,  Panais,  etc.;  et  la  troisième  et  dernière 
des  légumes,  fruits,  Haricots,  Pois,  Fèves,  Tomates,  etc. 

Comme  en  général  le  potager  est  divisé  systématique- 
ment en  quatre  carrés  ici  la  quatrième  parcelle  de  terrain 
échoit  au  carré  des  couches  et  des  légumes  vivaces  ou 
statlonnaires  pendant  de  longues  années  comme 
Asperges,  Artichauts,  etc. 

Bien  que  cet  assolement  soit  assez  commode  il  offre 
cependant  quelques  inconvénients.  C'est  pourquoi  on  y 
a  remédié  en  en  contournant  les  inconvénients  tout  en 
en  gardant  bien  scrupuleusement  les  avantages;  de 
restreint  qu'il  était,  on  lui  adonné  une  extension  ration- 
nelle et  raisonnes,  en  reculant  d'une  année  la  période 
des  rotations  de  culture,  pour  en  faire  un  assolement 
quadriennal. 

Pour  un  jardin  particulier  un  des  plus  recomman- 
dables  est  celui  ci-contre  établi  par  notre  collègue, 
M.  A.  Magnien. 

On  peut  ainsi  mener  de  front  plusieurs  cultures 
raisonnées  et  intercalaires  [ou  contre-plantées.  Les 
plates-bandes  et  les  costières  sont  réservées  aux  cultures 
printanières  et  condimentaires  et  de  même  que  dans 
l'assolement  triennal,  la  huitième  parcelle  échoit  au 
carré  des  couches. 


DEUXIEME    PARTIE 


CULTURES   SPÉCIALES 


AIL 

Allium  (Famille  des  Liliacées) 

En  culture  on  distingue  trois  espèces  d*Ail  :  VAil 
ordinaire  (Allium  sativum,  L);  VAil  d*Espag7ie  ou 
Rocamhole  [Allium  scorodoprasum^  L)  et  VAil  d*Orie?it 
(Allium,  ampeloprctëum  L).  Ce  sont  des  plantes  plutôt 
condimentaires  qu'alimentaires;  la  saveur  brûlante  et 
aromatique  de  leurs  gousses  les  fait  rechercher  pour 
relever  le  goût  des  mets  crus  ou  cuits. 

h\'iil  ordinaire  appelé  aussi  Ail  commun  ou  Ail 
hlanx:  (fîg.  20)  est  l'espèce  la  plus  cultivée;  l'enveloppe 
de  ses  gousses  est  d'un  blanc  d'argent,  elle  est  de  très 
bonne  conservation  et  se  plante  de  préférence  au  prin- 
temps. 

•Cette  variété  a  donné  naissance  à  une  sous-variété 
plus  précoce  ayant  les  pellicules  de  ses  enveloppes 
teintées  de  rose  d'où  son  nom  ùWil  rose  hâtif \  il  est 
très  cultivé  dans  l'est  de  la  France  où  on  le  met  tou- 
jours en  place  en  automne. 

Dans  le  Midi,  on  cultive  encore  VAil  rouge ]  ses 
bulbes  ou  têtes  sont  larges  et  légèrement  plates,  la 
teinte  rouge  vineux  de  ses  caïeux  avec  l'ensemble  que 
décrivent  les  enveloppes  du  bulbe  lui  donnent  assez 
l'aspect  d'un  oignon  de  Lis  ou  d'un  petit  Artichaut. 

Les  deux  autres  espèces  ont  des  bulbes  très  gros; 
VAil  dOrierit  possède  une  saveur  moins  forte  que  VAil 
ordinaire  et  VAil  Rocamhole  offre  la  particularité  de 
produire  à  l'extrémité  de  ses  tiges  florales  aux  lieu  et 
place  de  graines,  des  bulbilles  qui  peuvent  servir  à  sa 
reproduction. 


TO  LA   CCLTL'RB  POTAGERE 

Multiplication.  —  Les  Aulx  se  propagent  par 
graines  et  par  caïeux. 

Les  gousses  ou  caïeux  du  pourtour  des  têtes  qui  sont 
les  plus  gros  et  les  mieux  nourris  sont  à  préférer  pour 
ce  dernier  genre  de  multiplication  qui  est  le  moyen  le 
plus  usité  et  celui  qui  donne  les  meilleurs  résultats. 

Seul,  VAil  Rocambole,  se  propage  au  moyen  de  «es 
bulbilles. 

Culture.  —  Les  Aulx  sont  très  rustiques  et  réussis- 
sent à  peu  près  sous  tous  les  climats,  de  môme  ils  pros- 
pèrent pour  ainsi  dire  dans  tous  les  sols;  cependant  ils 
préfèrent  avant  tout  ceux  de  consistance  moyenne,  légè- 
rement calcaires,  riches,  substantiels  et  sains,  mais  non 
pas  nouvellement  fumés,  afin  d'en  éloigner  autant  que 
possible  les  sortes  d'Anguillules  que  renferment  les 
récentes  fumures  en  voie  de  décomposition. 

En  terrain  compact  ou  sous  Tinfluence  de  rhumidlté 
il  arrive  fréquemment  que  les  Aulx  pourrissent. 

La  culture  de  ces  plantes  est  à  peu  près  identique 
pour  les  trois  espèces,  sauf  les  quelques  particularités 
suivantes  : 

Dans  le  Midi  ou  dans  un  sol  léger,  la  plantation  se 
fait  plutôt  à  l'automne  qu'au  printemps,  époque  qui  est 
réservée 'pour  les  climats  du  Nord  et  de  FEst,  ainsi  que 
pour  tous  les  terrains  naturellement  compacts  et  froids. 
Une  exception  doit  être  faite  pour  VAil  rose  hâtif  qui 
ne  réussit  pas  lorsqu'il  est  planté  au  printemps  à  moins 
qu'on  se  trouve  en  présence  d'un  sol  froid,  compact  et 
humide. 

liOs  deux  époques  habituelles  pour  la  plantation  sont 
fin  de  février  commencement  de  mars  pour  les  espèces 
à  planter  nu  printemps  et  octobre  commencement  de 
novembre  pour  celles  d'automne. 

Les  Aulx  sont  cultivés  en  planches  ou  en  bordures, 
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dans  un  sol  labouré  un  ppu  d'avance  et  afiermi.  La 
plantation  se  fait  en  lignes  espacées  de  15  à  'AO  centi- 
naètres  et  à  10  ou  12  centimètres  sur  la  li^nie;  les  ca'ieuz 
sont  disposés  dans  le  fond  d'un  rayon  ouvi-rt  à  cot  effet 
au  iDoyen  du  bec  du  rayonneur  de  la  sortoiiette.  à  uno 
profondeur  de 4  ou  5  cenlimètn's  au  plus.  Cetle  façon  de 


Flg.  20.  —  Ail  commua  ou  Ail  blanc. 

procéder  vaut  mieux  que  d'enfoncer  de  forre  les  caïeux 
â  leur  emplacement  parce  que,  dans  ce  dernier  cas,  on 
comprime  le  soi,  ce  qui  donne  une  certaine  diflicultë 
au  développement  des  racines. 

Les  soins  de  culture  et  d'entretien  consistent  en 
quelques  binages  pendant  la  véf.'élation,  afin  d'aérer  le 
sol  et  de  détruire  les  mauvaises  tierbes,  puis  à  nouer 
les  teuilles  en  juin  pour  concentrer  la  sève  dans  les 
bulbes  au  prcHt  des  gousses  ou  caïeux. 

Récite. — Bien  que  l'on  puisse  consommer  l'Ail  avant 
sa  complète  formation  on  attend  généralement  l'époque 
lie  »a  complète  maturité  pour  opérer  la  récolte. 
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L'arrachage  a  lieu  fin  de  juillet-août  lorsque  les  tiges 
sont  complètement  jaunes,  après  les  avoir  arrachées  on 
les  laisse  sur  le  sol  pendant  quelques  jours,  afin  que 
les  bulbes  se  ressuient  parfaitement,  puis,  quand  ils 
sont  secs,  on  les  rentre  dans  un  endroit  sain  ou  on  les 
conserve  facilement  d'une  année  sur  l'autre. 

Porte-graines.  —  C'est  un  procédé  peu  usité  ;  néan- 
moins, lorsqu'il  se  présente,  il  faut  rechercher  comme 
porte-graines  les  types  les  mieux  venu^  et  les  plus 
francs. 

La  graine  qui  se  récolte  en  août  conserve  sa  faculté 
germinative  pendant  une  moyenne  de  trois  années. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Comme  insectes 
nuisibles  et  maladies,  il  iâxii  citer  la  teigne  des  Aulœ 
(Lita  alliella)  qui  est  une  larve  peu  redoutable,  s'atta- 
quant  aux  tiges  de  ce  légume  qu'elle  creuse  de  galeries. 
Lorsqu'on  reconnaît  sa  présence,  il  suffit  pour  la 
détruire  de  couper  les  tiges  attaquées  et  de  les  brûler, 
La  larve  deVAfHhompe  des  Oignons  (Anthomya  cepa- 
rum)  est  un  peu  plus  commune.  Elle  s'attaque  aux 
bulbes  dont  elle  ron^o  le  réceptaqie  et  l'intérieur  et  en 
détermine  la  putréfaction  par  la  suite.  Il  n'y  a  pas  de 
moyen  de  destruction  bien  déterminé  pour  combattre 
cette  larve  qui  est  nuisible,  en  général,  à  tout  le  genre 
Allium\  néanmoins  en  arrachant  et  brûlant  les  plantes 
atteintes  on  parvient  à  en  arrêter  la  propagation. 

La  maladie  appelée  graisse  est  bien  plus  préjudiciable 
que  les  deux  larves  ci-dossus.  On  prétend  qu'elle  est  due 
à  la  présence  d'un  Champignon  parasite  appelé  par  Joi- 
gneaux  le  Rhizoctome  de  l'ail  dont  il  attribue,  avec 
juste  raison,  les  causes  à  la  présence  de  l'humidité. 
D'après  de  récentes  recherches  on  prétend  que  cette 
maladie  serait  due  à  la  seule  présence  d'un  animalcule, 
sorte  û'anguillule  qui  se  développe  spontanément  dans 
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les  récentes  fumures  en  voie  de  décomposition.  Bien 
qu'on  s'en  préserve  difficilement  on  peut  néanmoins, 
comme  traitement  préventif,  préconiser  de  ne  cultiver 
que  sur  du  terrain  bien  sain  et  vieux  fumé,  et  de  n'em- 
ployer que  des  bulbes  de  même  provenance;  de  plus 
lorsqu'on  reconnaît  sa  présence  on  peut  encore  parer 
à  la  contagion,  en  aérant  les  bulbes  qui  commencent  à 
jaunir  en  les  déchaussant  jusqu'aux  racines,  avec  le 
doigt.  Enfin,  on  saupoudre  à  proximité  de  leurs  racines 
des  engrais  potassiques  tels  que  de  la  cendre  de  bois 
ou  du  nitrate  de  potasse,  pour  fournir  au  sol  les  élé- 
ments fertilisants  qui  peuvent  faire  défaut. 


II 

ALKÉKEN6E  ou  PHYSALIS 

Physalis  (Famille  des  Solanées) 

Les  Alkékenges  ou  Coquerels  sont  des  Solanées 
comestibles  dont  les  fruits  ont  une  saveur  agréable  et 
légèrement  acidulée;  on  les  consomme  crus  ou  cuits 
sous  forme  de  sauces  ou  bien  confits  en  conserve  ;  ils 
constituent  un  aliment  rafraîchissant. 

Les  principales  variétés  sont  : 

L*Alkékenge  jaune  doicx  [Physalis  pubescens,  L)  le 
plus  anciennement  cultivé. 

UAlkékenge  du  Pérou  [Physalis  peruviana)  qui 
diffère  peu  du  précédent. 

VAlhékenge  petite  Tomate  du  Mexique  [Physalis 
angulataî]  assez  récent  comme  introduction,  très  fran- 
chement annuel  et  mûrissant  parfaitement  ses  fruits 
sous  le  climat  de  Paris  et  VAlkéhenge  de  Fraachet 
{Physalis  Francheti)  introduit  récemment  du  Japon,  a 
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des  fruits  plus  gros  que  les  espèces  précédentes  tout  en 
étant  plus  agréables  de  goût.  Il  mûrit  dans  toute  la 
France. 

Multiplication.  —  A  part  TAlkékenge  officinal,  qui 
est  une  espèce  vivace,  toutes  les  autres  variétés  d'Alké- 
kengo  se  propagent  de  semis. 

CultiEre.  —  Leur  culture  est  extrêmement  facile  :  ou 
les  sème  sur  couche  en  mars  pour  les  traiter  comme  les 
Tomates,  c'est-à-dire  les  repiquer  en  pépinière  et  sous 
châssis  en  attendant  la  mise  eu  pot  ou  la  plantation  à 
demeure  on  pleine  terre  dans  le  courant  de  mai. 

Celte  mise  en  place  a  lieu  à  40  ou  50  centimètres  en 
tous  sens;  pour  ces  plantes  croissant  pour  ainsi  dire 
sans  soins, un  paillage,  des  arrosages  et  des  esherhages 
sont  suffisants;  néanmoins,  lorsque  Ton  veut  en  hâter  la 
récolte,  il  est  l)on  de  soumettre  quelques  pieds  à  un 
pincement  raisonné. 

La  culture  en  pot  est  plutôt  ornementale  qu'alimen- 
taire; elle  se  pratique  en  pots  do  15  à  18  centimètres; 
les  plantes  sont  rentrées  à  l'automne  en  serre  ou  en 
appartement  qu'elles  égayent  «avec  leurs  fruits  d'un 
rouge  plus  ou  moins  vif. 

Dans  le  Midi  et  en  toute  situation  chaude  on  sème 
très  clair  eu  mars-avril,  en  place  et  en  rayons  distants 
de  40  à  50  centimètres.  Après  la  tevée,  on  éclaircit  en 
laissant  les  pieds  à  30, 35  ou  40  centimètres  les  uns  des 
autres. 

Hécolte.  —  Les  fruits  se  récoltent  dès  que  leurs  enve- 
loppes s'entr'ouvrent,  ce  qui  est  l'indice  de  leur  matu- 
rité. Celle-ci  commence  généralement  en  août  pour  se 
poursuivre  jusqu'aux  gelées. 

Porte-graineB.  —  Les  porte-graines  sont  choisis 
parmi  les  plus  lieaux  sujets  sur  lesquels  on  sélectionne 
encercles  baies;  et,  de  môme  que  pour  la  Tomate,  il 


CULTURES  SPÉC1ALB9  75 

suffit  de  broyer  à  la  main  les  fruits  dans  l*eau  pour  en 
extraire  les  graines.  Celles-ci  conservent  leur  faculté  ger- 
minative  pendant  six  ans. 


III 

ANANAS 

Ananassa  (Famille  des  Broméliacées) 

L'Ananas  comestible  (Ananasfta  sativa  L.).  et^i  une 
plante  vivace  de  TAmérique  méridionale  dont  on  con- 
somme le  fruit. 

Les  variétés  cultivées  sont  nombreuses,  mais  les  prin- 
cipales ou  plutôt  celles  que  Ton  rencontre  le  plus  com- 
munément en  France  sont  les  suivantes  : 

A.  de  Cay€7ine  à  feuilles  lisses.  Ainsi  nommé  à  cau«e 
<le  Pinemiie  de  ses  feuilles,  ce  qui  le  rend  très  précieux 
dans  les  cultures;  son  fruit  est  volumineux,  pyramidal 
et  (le  première  qualité;  il  atteint  facilement  le  poids  de 
4  à5  kilogrs.  et  mûrit  en  cinq  ou  six  mois. 

A.Charlotte  de  Rothschild.  Sons-variété  du  précédent, 
ayant  une  très  bonne  tenue  et  un  fruit  de  première 
qualité  qui  mûrit  en  six  mois. 

A.  Comte  de  Paris.  Variété  à  feuilles  épineuses,  dont 
le  fruit  de  première  qualité  est  relativement  gros  et  peut 
atteindre  .3  à  4  kilogrs. 

Les  uns  le  disent  issu  de  IM.  de  Cayenneà  feuilles 
fisseSy  d'autres,  au  contraire,  le  regardent  comme  une 
sous-variété  ou  amélioration  de  VA.  commun  ou  de  la 
Martinique^  en  tous  cas  elle  développe  peu  d'oeilletons. 

A.  Princesse  de  Russie  ou  Moscoic  Queen.  Variété  rus- 
tique, d'un  bon  port,  à  fruit  turl>i!ié,  moyen  et  de  pre- 
mière qualité,  relativement  hâtif   puisqu'il    mûrit  en 
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trois,  quatre  ou  cinq  mois  au  plus.  Donne  beaucoup 
d'œilletons. 

.1.  commun  ou  de  la  Martinique,  Variété  à  fruit  co- 
nique, petit,  très  parfumé  et  très  sucré,  demandant  cinq 
à  six  mois  pour  mûrir.  C'est  la  variété  la  plus  ancien- 
nement cultivée  et  encore  Tune  des  plus  estimées. 

A,  du  Mont  Serrât.  Ressem])le  un  peu  au  précédent 
tout  en  ayant  une  végétation  plus  vigoureuse  ;  un  fruit 
pyramidal  gros  et  de  première  qualité,  un  peu  tardif 
puisqu'il  lui  faut  au  moins  six  ou  sept  mois  pour 
atteindre  sa  complète  maturité. 

A,  de  la  Providence,  Plante  robuste  donnant  un  fruit 
variant  de  la  forme  pyramidale  à  la  forme  sphérique, 
très  gros,  de  qualité  médiocre. 

On  cultive  encore  :  VA .  Duchesse  d'Orléans^  Madam,e 
ôonthierj  Jamaïque  violet^  et  Bracamoriensis,  ce  der- 
nier, de  récente  introduction  donne  un  fruit  colossal.  A 
TEcolo  nationale  d'Horticulture  de  Versailles  il  nous  a  été 
donnéd'envoir  récolter  qui  atteignaient  deSàlOkilogrs. 
malheureusement  la  qualité  est  un  peu  médiocre. 

Culture. — Anciennement,  la  culture  de  l'Ananas  était 
entourée  de  mystères  parce  qu'elle  était  mal  connue  et 
pratiquée  très  imparfaitement;  de  plus  elle  était  encore 
considérée  comme  fort  dispendieuse,  à  cause  de  rem- 
ploi considérable  de  terre  de  bruyère  qu'elle  nécessitait. 

Aujourd'hui  elle  est  devenue  relativement  peu  coû- 
teuse depuis  que  l'on  a  supplanté  la  mousse  à  la  terre 
de  bruyère  partout  ou  il  est  possible  de  le  faire;  parce 
que,  «lans  ce  nouveau  mode  de  culture  la  terre,  de  bruyère 
n'entre  plus  que  dans  la  proportion  d'un  sixième. 

On  avait  déjà  cherché  à  remplacer  la  terre  de  bruyère 
par  des  composts,  mais  comme  ceux-ci  n'atteignaient 
qu'imparfaitement  le  but  désiré  ils  ont  été  presque  tous 
al)ondonnés;  malgré  cela  le  cultivateur  qui  se  trouve 
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privé  de  terre  de  bruyère  peut  utiliser  le  compost  ci- 
dessous  qui,  une  fois  associé  à  la  mousse,  peut  encore 
rendre  de  réels  services  :  moitié  terre  de  plisse  de  gazon 
sableuse,  un  quart  fumier  d'étable  ou  de  mouton  et  un 
quart  terreau  de  feuilles;  le  tout  préparé  six  mois  au 
moins  à  Tavance,  plusieurs  fois  remué  ou  remanié  et 
arrosé  de  temps  à  autre  avec  du  purin  d'étable  ou  de 
l'engrais  humain  liquide,  afin  d'en  activer  le  plus  vite 
possible  la  décomposition. 

De  plus  l'Ananas  nécessite  pour  son  élevage  des 
châssis  et  des  grands  coffres,  et  pour  sa  fructification  il 
demande  une  serre  à  deux  ou  une  seule  pente,  de  pré- 
férence peu  élevée  et  bien  exposée,  de  façon  à  ce  que 
les  plantes  soient  le  plus  près  possible  du  vitrage. 

A  défaut  de  serre  on  peut  au  besoin  agencer  des 
bâches  ad  hoc  et  à  l'instar  de  celles-ci,  en  se  basant  sur 
les  desiderata  de  la  plante  (voir  plus  loin  à  la  mise  en 
place  la  description  d'une  de  ces  serres).  A  noter  cepen- 
dant que  lorsqu'on  cultive  dans  des  bâches  aménagées, 
les  soins  culturaux  sont  beaucoup  plus  longs  et  plus 
difficiles  à  prodiguer  et  de  plus  les  produits  deviennent 
parfois  un  peu  plus  tardifs  qu'en  culture  ordinaire. 

Multiplication  :  1*^  rempotage.  —  L'ananas  se  mul- 
tiplie de  quatre  façon  dilïérentes:  l°par  œilletons;  2°  par 
couronnes;  3°  par  tronçons  de  lige;  4°  par  graines,  (.e 
dernier  procédé  qui  est  fort  long  est  rarement  employé 
parce  que,  dans  nos  cultures,  l'Ananas  donne  peu  de 
graines  et,  lorsqu'il  est  effectué,  ce  n'est  que  par  des 
spécialistes  qui  cherchent  à  obtenir  de  nouvelles  va- 
riétés. La  couronne  est  aussi  peu  employée  si  ce  n'est 
dans  le  cas  où  les  variétés  à  propager  ont  une  émission 
d'œilletons  relativement  restreinte,  il  en  est  encore  de 
même  du  tronçonnement  ou  sectionnement  des  tiges, 
qui  n'est  employé  que  dans  le  même  cas,  et,  à  part  ces 
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quelques  cas  particuliers^  on  devra  toujours  donner  la 
prâ^érence  aux  œilletons. 

La  récolte  des  œilletons  se  fait  pendant  tout  Tété  et 
jusqu'en  octobre  sur  les  plantes  que  Ton  expédie  entièren 
(feuilles  et  fruits).  Quant  à  celles  dont  on  ne  livre  à  la 
consommation  que  le  fruit,  on  laisse  le  pied  persister 
sur  place  (lorsqu'on  n'a  pas  pris  la  précaution  d'en  élever 
en  pots  pour  les  remplacer),  en  ayant  soin  d'en  rabattre  la 
tige  et  de  couper  les  grandes  feuilles  afin  qu'il  en  résulte 
un  refoulement  de  sève,  contribuant  ainsi  à  faire  déve- 
lopper les  œilletons  que  l'on  butte  légôrem.ent  en  vue 
de  faciliter  rémission  de  jeunes  racines,  surtout  si  l'on 
prend,  au  préalable,  la  précaution  d'écailler  quelques 
petites  feuilles  à  la  base.  Par  ce  procédé  on  est  assuré 
d'obtenir  des  œilletons  très  vigoureux  et  robustes, 
dont  la  culture  sera  facile. 

La  récolte  définitive  de  ces  œilletons  se  pratique 
pendant  la  première  quinzaine  d'octobre;  on  devra  les 
choisir  sains,  vigoureux  et  surtout  exempts  de  coche- 
nilles et  de  Kermès. 

Ceux  récoltés  en  été  sont  mis  en  pots  au  fur  et  à  mesure 
de  leur  récolte  ;  ils  sont  élevés  sur  le  bord  des  bâches 
de  fructification  entre  les  interstices  laissés  par  les  pieds, 
ce  qui  fait  qu'ils  se  trouvent  la  majeure  partie  du 
temps,  tout  enracinés  au  moi**  d'octobre  qui  est  tou- 
jours choisi  comme  moment  le  plus  favora})le  pour 
effectuer  cette  multiplication,  parce  que  les  jeunes  plan- 
tes demandent  autant  de  soins  et  bien  moins  de  place 
pour  passer  Thiver,  que  les  vieux  pieds  mères;  déplus, 
au  printemps  suivant,  on  a  au  moins  le  grand  avantage 
de  posséder  des  plantes  déjà  faites  et  tout  enracinées. 

Les  œilletons  sont  séparés  du  pied  mère,  soit  par 
éclat,  ou  ce  qui  est  mieux  encore,  enlevés  à  la  serpette» 
a{)rès  quoi   on  rafraîchit  (le  talon  avec  un  instrument 
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bien  tranchant,  on  enlève  les  petites  feuilles  qui  se  trou- 
vent à  la  base  tout  en  prônant  la  précaution  de  ne  pa^'^ 
endommager  les  rudiments  de  racines  qu'elles  recou- 
vrent. Lorsque  ces  racines  sont  déjà  dévelopi)ées  par 
un  huttage  raisonné  on  se  contente  seulement  de  rafrai- 
ctiir  la  coupe  du  talon.  Enfin,  lorsqu'ils  sont  préparés, 
bien  que  Pon  ait  généralement  la  mauvaise  liabitude 
d'en  laisser  cicatriser  la  coupe  à  Pair  pendant  qu(4quos 
jours,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  nous  procédons 
tout  autrement,  parce  que  cette  pratique  erronée  ne 
permet  pas,  non  seulement  la  cicatrisation  de  la  plaie, 
mais  de  plus  elle  désorganise  encore  toute  la  formation 
du  système  radiculaire  en  desséchant  complètement  les 
saillies  blanchâtres  ou  rudiments  de  radicelles  qui  se 
trouvent  à  la  base  des  petites  feuilles  que  Ton  a  élimi- 
nées. Ce  qui  fait  qu'en  agissant  ainsi  on  recule  d'autant 
l'émission  des  racines  qui  sont  obligées  de  se  n>fornier 
à  nouveau  puisque  les  premières  sont  desséchées.  Aussi 
conseillons^nous  de  les  empoter  immédiatciiiont  après 
leur  préparation,  tout  en  ayant  d'abord  légèrement 
asséché  la  coupe  avec  de  la  poussière  bien  sèch(>  de 
charbon  de  bois  ou,  à  son  défaut,  avec  du  sal)le  ])Mr  ou 
de  la  terre  ordinaire  très  friable  et  très  sèche. 

Le  rempotage  s'effectue  profondément  dans  des  pots 
dits  godets  de  10  ou  12  centimètres  de  diamètre  suivant 
la  grosseur  de  l'œilleton  et  dans  de  la  terre  de  bruyère 
siliceuse  pure,  lé*ièrement  humide. 

Couche  provisoire  ou  de  reprise.  —  Une  huitaine 
de  jours  avant  cette  multiplication  il  y  a  lieu  d'établir  une 
couche  provisoire  dite  de  reprise,  se  composant  de  moitic 
fumier  neuf  et  moitié  fumier  recuit,  pi-ovenantde  vieilh^s 
couches  de  saison,  ou  de  tas  de  fumier  disposés  ad  hoL\ 
ou  bien  encore  de  moitié  feuilles  que  l'on  entasse  sur 
une  épaisseur  d'au  moins  50  centimètres.  Sur  cette  couche 
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sont  placés  des  coffres  à  deux  planches  ayant  une  hauteur 
moyenne  de  44-54,  que  Ton  mousse  au  préalable  à  la 
partie  supérieure  et  que  Ton  remplit  de  mousse  sur  une 
épaisseur  qui  varie  entre  15,  20  et  25  centimètres.  Ceci 
est  en  raison  de  la  hauteur  des  œilletons.  Les  pots 
seront  enterrés  dans  la  couche  jusqu'aux  l)ords  supé- 
rieurs, ils  seront  serrés  et  posés  d'aplomb.  On  agit  ainsi 
pour  que  le  sommet  des  feuilles. des  œilletons  soit  aussi 
près  que  possible  du  verre  des  châssis.  £n  les  rangeant 
on  laissera  libre  une  quinzaine  de  centimètres  au  bas 
des  coffres  pour  éviter  l'excès  d'humidité  au  rang  in- 
férieur, humidité  qui  abonde  sur  toutes  les  couches 
chaudes  par  la  condensation  de  la  buée  sur  le  vitrage 
des  châssis.  La  mousse  employée  doit  provenir  d'une 
prairie  ou  d'un  gazon,  de  préférence  à  tout  autre,  même 
à  celles  des  bois;  à  son  défaut  on  y  suppléera  par  de  la 
vieille  tannée. 

Une  fois  le  placement  terminé  on  les  recouvre  de  châssis, 
on  garnit  le  tour  des  coffres  d'un  réchaud,  on  ombre  les 
châssis  lorsque  le  soleil  frappe  lo  vitrage,  et  on  les 
couvre  pendant  les  nuits  avec  un  ou  plusieurs  paillas- 
sons, suivant  la  température;  enfin,  pour  assurer  la 
reprise,  on  prive  d'air  pendant  une  dizaine  de  jours 
après  quoi  on  cesse  l'ombrage  pour  le  remplacer  par  de 
légers  aérages  pendant  les  éclaircies  de  soleil  ou  le 
thermomètre  accuse  une  majoration  de  température  in- 
térieure; cet  aérage  est  toujours  donné  du  côté  opposé 
au  vent. 

Les  arrosages,  lorsqu'ils  ont  lieu  d'être  faits,  sont  don- 
nés avec  le  plus  grand  soin  et  seulement  aux  pots  qui 
en  ont  besoin,  en  évitant,  autant  que  possible  de  laisser 
tomber  de  l'eau  dans  lo  cœur  de  la  plante  (appelé  cou- 
ramment cornet),  ce  qui  pourrait  avoir  dos  suites  très 
graves,  parc(*  que,  lorsque  l'eau  se  trouve  on  quantité 
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suffisante  elle  engendre  la  pourriture,  qui  ne  tarde  pas 
à  amener  la  mort  du  sujet. 

On  arrive  ainsi  à  la  fin  de  novembre,  époque  à  laquelle 
ou  devra  passer  les  Ananas  sur  une  autre  couche  dite 
d'hivei\  où  ils  resteront  jusqu'au  printemps  suivant, 
soit  pendant  quatre  mois  de  mauvaise  saison. 

Couche  d*hiver. — Une  deuxième  couche  est  nécessaire 
pour  permettre  aux  Ananas  de  traverser  la  mauvaise 
saison,  parce  qu'il  est  assuré  que  la  première  ne  pour- 
rait fournir  une  somme  de  chaleur  suffisante  aux  plantes 
jusqu'en  fin  de  mars  ou  les  premiers  jours  d'avril. 

La  deuxième  couche,  de  môme  composition  que  la  pre- 
mière, s'élève  à 60 ou  70  centimètres  au  moins;  les  coffres 
qui  la  recouvrent  ainsi  que  les  matières  qui  la  chargent 
'levront  être  identiques.  Quîind  le  thermomètre  ne  mar- 
quera pas  plus  de  35°,  on  songera  à  faire  passer  les 
plantes  de  la  couche  provisoire  sur  cette  dernière;  pour 
t'ela  on  profitera  du  milieu  «l'une  belle  journée  et,  tout  en 
les  plaçant,  on  mouillera  celles  qui  en  ont  besoin,  i)arce 
que  l'abus  d'arrosage  en  cette  saison  est  des  plus  per- 
nicieux et  mène  vite  à  la  pourriture. 

Lorsqu'on  rangera  les  pots,  ils  devront  être  distancés 
entre  eux,  suivant  la  force  des  plantes,  et  de  même  que 
sur  la  couche  i)rovisoire,  les  arrosages,  qui  sont  à  peu 
près  nuls,  ont  lieu  ici  avec  les  mêmes  précautions  et 
toujours  avec  de  l'eau  à  12  ou  15  degrés  centigrades. 

Afin  que  la  couche  puisse  conserver  pendant  tout 
riiiver  la  température  ambiante  nécessaire,  de  15  à 
25  degrés  centigrades,  on  remanie  les  réchauds  et  on 
les  augmente  de  fumier  neuf,  suivant  le  besoin.  Pen- 
dant ce' travail,  qui  doit  être  exécuté  le  plus  vite  pos- 
sible afin  d'éviter  le  refroidissement,  nous  rappellerons 
les  prescriptions  que  nous  avons  consignées  dans  notre 
première  partie,  au  paragraphe  réchauds. 
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On  peut  éviter  une  grande  partie  de  cette  main-d'œuvre 
lorsqu'on  dispose  d'un  petit  chaulïage  portatif  à  thermo- 
siphon  dont  on  fait  passer  les  luyaux  à  la  partie  infé- 
rieure de  la  couche  et  contre  le  l)ois  des  coffres. 

Pondant  les  grands  froids,  on  peut  laisser  les  couches 
couvertes  pendant  plusieurs  jours  saUvS  difficulté,  sur- 
tout lorsqu'on  prévoit  que  la  vigueur  de  la  température 
extérieure  deviendrait  nuisible  à  celle  intérieure  des 
coffres.  L'Ananas  est  au  nombre  des  plantes  qui  sup- 
portent facilement  l'obscurité  prolongée  pemlant  un  cor- 
liiin  temps,  sans  porter  préjmlice  à  sa  santé. 

Par  contre,  vers  la  fin  de  janvier  ou  les  premiers  jours 
de  février,  lorsque  le  soleil  commence  ù  se  montrer  ou 
prendre  de  la  force,  on  renouvellera  le  plus  possible 
l'air  des  châssis^  vers  le  milieu  des  belles  journées, 
lorsque  le  thermomètre  dépassera  la  température  nor- 
male ordinaire;  ce  renouvellement  d'air  s'opère  en 
ouvrant  légèrement  les  châssis  du  côté  opposé  au  vent. 
Il  peut  devenir  progressif  ou  diminuer  suivant  la  clé- 
mence et  les  variations  de  la  température  extérieure: 
toutefois,  on  devra  s'attacher  à  conserver  autant  que  faire 
se  pourra  un  degré  de  chaleur  intérieure  le  plus  régulier 
possible.  Les  arrosages  suivent  aussi,  mais  alors  en 
petit  cette  progression. 

Inutile  d'ajouter  que  ces  couches  devront  toujours 
être  installées  dans  l'endroit  le  plus  abrité  du  carré 
affecté  à  ces  dernières.  Au  cas  contraire,  on  leur  cons- 
truira des  abris  factices,  avec  n'inj porte  quelle  matière, 
sur  les  côtés  nord,  est  et  ouest,  afin  qu'elles  puissent 
bénéficier  de  tous  les  avantages  que  i)rocure  l'exposition 
du  midi  j tendant  la  saison  hivernale. 

Bâches  pépinières.  —  Depuis  peu,  ces  essais 
remontent  cependant  à  l'année  188B,  à  l'Ecole  nationale 
d'Horticulture  de  Versailles,  on  avait  essayé  de  »up- 
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planter  ces  couches  dispendieuses  dites  pépinière  et 
d'hiver^  par  une  installation  toute  spc'ciale  dans  un  coin 
d'une  bâche  fructifère.  En  quelque  sorte,  on  avait  essayé 
«le  remplacer  ces  couches,  nécessitant  une  très  grande 
main-<rœuvre,  par  une  bâche  pépinière  pratique  rem- 
plissant le  même  but,  sans  en  avoir  les  inconvénients. 
4  les  essais  ont  été  pleinement  couronnés  de  succès  et  ce 
«era  même  ce  genre  d'élevage  que  nous  préconiserons^ 
à  tous  ceux  qui  pourront  en  user  avec  leurs  installations. 

Néanmoins,  il  était  de  toute  utilité  de  décrire  l'élevage 
sur  couche  pour  ceux  dont  Tinstallation  en  serre  ou 
bâche  est  restreinte  et  qui,  par  contre,  peuvent  disposer 
amplement  de  coffres  et  de  châssis. 

La  bâche  pépinière  est,  comme  installation,  ce  qu'est 
la  bâche  fructifère,  seulement  son  plancher  est  de  beau- 
coup plus  élevé  pour  que  les  plantes  soient  le  plus 
rapprochées  possible  du  verre,  une  fois  que  les  pots 
sont  enterrés  dans  la  mousse  qui  la  recouvre. 

La  muIti]>Iication,  rempotage,  le  placement  et  la  dis- 
position qu'occupent  les  pots  dans  le  sol  de  mousse  de 
la  bâche,  la  privation  d'air  nécessaire  à  la  re]>rise,  l'om- 
lirage,  l'aérage,  les  mouillures  et  la  température  am- 
biante intérieure  à  entretenir  sont  autant  de  soins  cul- 
turaux  identiques  â  ceux  prodigués  et  appliqués  sur 
couche. 

Couche  d'été  :  première  mise  en  pleine  terre.  —  Les 
Ananas  restent  ainsi  en  pots  sur  couche  d'hiver  ou  en 
bâche  pépinière  jusqu'à  la  fin  de  mars,  époque  à  laquelle 
on  les  met  en  pleine  terre,  sur  une  couche  chaude,  diU' 
couche  d'été j  et  sur  laquelle  ils  devront  acquérir  toute 
Fanipleur  et  la  force  nécessaire  pour  être  en  état  «le 
siitÎHfaire  au  bon  développement  de  leur  fructification. 

(iette  couche,  qui  doit  durer  pendant  toute  la  bonne 
sai.son,  se  composera  d'un  tiers  de  fumier  neuf,  un  tiers 
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de  fumier  recuit  ou  fumier  vieux  et  uu  tiers  de  feuilles. 
Elle  comportera  une  hauteur  moyenne  de  70  à  80  centi- 
mètres; elle  recevra  des  grands  coffres  qui  prennent 
dans  la  pratique  le  nom  de  lîi  plante  à  laquelle  on  les 
affecte  (coffres  à  Ananas),  qui  mesurent  ordinairement 
de  76  à  90  centimètres  par  derrière  et  de  66  à  70  par 
devant.  La  couche  terminée  et  les  coffres  posés,  elle 
sera  chargée  de  25  à  30  centimètres  de  terre  de  bruyère 
pure  dont  on  aura  pris  soin  de  mettre  tous  les  déchets 
ainsi  que  les  grosses  mottes  par-dessous,  de  façon  à 
former  drainage. 

Lorsqu'on  se  trouve  à  court  de  terre  de  l)ruyère,  on  y 
suppléera  par  le  compost  indiqué  plus  haut,  et  qui  se 
rapproche  de  bien  près  du  Loani-compost  destiné  aux 
cultures  de  primeurs,  ou  bien  alors  on  a  recours  à 
l'addition  d'un  bon  tiers  de  terreau  de  fouilles.  Lorsque 
le  coup  de  feu  est  passé  et  que  le  thermomètre  ne 
marque  plus  que  3ô  degrés  dans  sa  marche  descen- 
dante on  songe  à  planter. 

Chaque  plante,  avant  d'être  mise  en  place,  doit  rece- 
voir un  bon  arrosage  qui  donne  un  état  de  moiteur  suf- 
fisante à  la  motte  pour  permettre  la  cohésion  et  l'alliance 
complète  avec  le  nouveau  sol  qui  va  la  recevoir,  de 
plus  elle  sera  débarrassée  des  petites  feuilles  de  sa 
base  afin  :  1°  de  mettre  à  nu  les  rudiments  des  jeunes 
racines  advontives  que  tend  à  émettre  lo  collet  de  la 
plante;  2°  de  pouvoir  annuler  les  yeux  qui  se  trouvent 
à  leur  aisselle  pour  ne  pas  qu'ils  se  développent  spon- 
tanément pendant  l'été  en  œilletons  qui  deviendraient 
alors  autant  de  gourmands  accapareurs  de  sève  au  détri- 
ment de  la  plante  mère.  Ces  deux  opérations  terminées 
elles  sont  rangées  par  ordre  de  taille;  les  plus  fortes  et 
les  plus  hautes  sont  réservées  pour  la  partie  arrière  des 
coffres  et  les  plus  faibles  ou   les  plus  basses  pour 
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ravant.  De  plus,  après  les  avoir  dépotées  on  visite  leurs 
racines  et,  8*11  s'en  trouve  quelques-unes  de  pourries,  on 
les  supprimera;  dans  le  cas  contraire  on  les  installe 
toutes,  ayant  au  préalable  le  soin  de  briser  légèrement 
la  motte  formée  par  le  pot  et  en  détortillant  avec  pré- 
caution les  racines,  de  façon  à  ce  qu'elles  puissent, 
après  la  plantation,  rayonner  dans  tous  les  sens  sans 
former  une  motte  serrée  indécise  et  tontinée  comme  le 
cas  arrive  dans  toutes  les  plantations  en  pot,  lorsqu'on 
ne  prend  pas  les  précautions  que  nous  mentionnons 
ci-dessus. 

En  plantation  ordinaire  il  entre  généralement  neuf 
Ananas  par  châssis  ce  qui  fait  27  par  coffres,  mais  ce 
chiffre  qui  n'est  pas  régulier  peut  osciller  entre  24  et  30, 
suivant  la  vigueur  des  plantes;  toutefois  cette  plan- 
tation a  toujours  lieu  sur  trois  lignes  et  en  quinconce. 
En  plantant,  chaque  sujet  doit  être  suffisamment  en- 
foncé à  la  place  qui  lui  est  assignée  de  façon  à  ce  que 
la  base  du  collet  que  Ton  a  mis  à  nu  soit  complètement 
enterrée;  de  cette  manière  on  favorise  immédiatement 
l'émission  des  radicelles  adventives  dont  il  est  pourvu; 
en  outre  on  foulera  comme  il  faut  la  terre  autour  de 
chaque  pied  afin  que  la  plante  ne  puisse  osciller  et  do 
façon  à  ce  qu'il  se  forme  ainsi  immédiatement  adhé- 
rence et  cohésion  entre  les  doux  sols,  celui  de  la  motte 
et  celui  de  la  couche. 

La  plantation  terminée,  il  est  nécessaire  de  recouvrir 
le  sol  de  la  couche  d'un  bon  paillis  de  mousse  ou  de 
fumier  très  court  de  façon  à  ce  que  Teau  des  arrosages 
reste  sur  place  et  profite  également  à  tous  les  pieds 
sans  couler  inévitablement  dans  la  partie  basse  du 
coffre.  Cette  dernière  opération  faite,  on  donne  une 
bonne  mouillure  au  moyen  de  plusieurs  arrosages  suc- 
cessifs et  distancés  afin  de  permettre  à  l'eau  de  bien 
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pénétrer  à  travers  la  masse  de  terre  tout  en  la  mouillant 
bien.  Puis  on  recouvre  le  tout  des  châssis  qu'on 
laisse  hermétiquement  fermés  pendant  une  huitaine 
de  jours  pour  favoriser  et  assurer  la  reprise  des  plantes; 
pendant  ces  jours^i  et  en  cas  de  soleil  on  ombrera 
légèrement  les  châssis  ;  pendant  les  nuits  on  assurera 
leur  couverture  au  moyen  de  paillassons  pour  éviter  à 
la  température  intérieure  une  déperdition  de  chaleur. 

Les  soins  oulturaux  qui  suivent  la  reprise  sont  les 
mêmes  pendant  tout  Pété;  ils  consistent  en  arrosages 
qui  sont  proportionnés  aux  besoins  du  sol  et  des 
plantes;  toutefois  ils  devront  toujours  conserver  un 
degré  d'humidité  convenable,  même  pendant  les  fortes 
chaleurs  où  ils  seront  donnés  le  soir  et  deviendront 
plus  copieux  et  plus  denses  pour  s'amoindrir  en  fin 
d'août  et  cesser  presque  complètement  en  fin  de  sep- 
tembre. Les  basslnages  pratiqués  au  moyen  de  la 
seringue  ou  de  la  ponune  d'arrosoir  un  peu  avant  la 
suppression  de  l'air  jouent  un  très  grand  rôle  sur  la 
puissance  végétative  des  plantes  pendant  toute  la  sai- 
son estivale;  ils  sont  pour  ainsi  dire  journaliers  et  ne 
commencent  qu'avec  la  force  du  soleil  pour  cesser  avec 
celle-ci. 

D'après  ce  qui  précède  il  est  à  remarquer  que  si  l'hu- 
midité est  préjudiciable  aux  Ananas  pendant  [la  saison 
hivernale,  il  n'en  est  pas  de  môme  pendant  l'été  où 
ellc^  influe  beaucoup  sur  leur  croissance. 

Si  l'ombrage  est  nécessaire  au  début,  avec  la  priva- 
tion d'air  pour  la  reprise  des  sujets,  il  devient  inutile 
par  la  suite  au  fur  et  à  mesure  que  la  température 
extc^rieure  devient  plus  chaude;  il  est  remplacé  par  un 
aérage  progressif  donné  d'un  seul  côté, toujours  opposé 
au  vent,  afin  d'éviter  les  transitions  de  température 
toujours  funestes  aux  plantes  cultivées  de  cette  Jaçen. 
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Cet  aérage  peut  atteindre  les  deux  crans  do  la  cn»mail- 
lère  par  les  fortes  chaleurs,  soit  40  centimètres  de  hau- 
teur, pour  cesser  aussi  et  dans  la  même  progression 
lorsqu'elles  disparaissent.  Par  les  nuits  chaudes  il  y  a 
même  pratiquement  avantage  à  laisser  un  peu  d'air 
aux  plantes;  néanmoins  ii  devra  être  supprimé  entière- 
ment toutes  les  fois  que  la  température  nocturne  mena- 
cera de  <lescendre  à  moins  de  18  degrés  cenlignKles. 

Si,  pendant  Tété  et  par  l'ardeur  du  soleil  le  feuillage 
des  plantes  se  colore  d'une  teinte  rougeâtre  il  ne  faut 
nullement  s'en  inquiéter,  au  contraire;  il  indique  la 
santé  et  l'oJitention  des  plantes  non  étiolées,  c'est-à- 
dire  Irapueti  et  robustes,  devant  se  transplanter  facile- 
ment et  avec  succès  à  l'automne  et  dont  la  mise  à  fruit 
est  presque  certaine. 

On  arrive  ainsi  à  la  fin  septembre  ou  aux  prertiiers 
jours  d'octobre.  A  cette  époque  si  la  température  ittié- 
r heure  s'abaisse  fortement  il  faut  y  reni<Mlier  par  la  ré- 
fection des  réchauds  et  les  couvertures  de  paillassons 
pendant  les  nuits. 

Deuxiëxae  couche  d'hiver  :  2°  rempotage.  — 
Anciennement  on  avait  l'habitude,  une  fois  arrive  a  cette 
époque,  de  relever  les  Ananas  et  de  les  remijoter  dans 
des  grands  pots  de  24  centimètres  de  diamètre  pour,  les 
hiverner  sur  une  couche  d'hiver  identique  à  celle  d(^s 
«eilletons  et  de  ne  l(»s  mettre  en  i)lace  pour  la  fruetifi- 
cation  que  de  janvier  en  avril  suivant. 

dette  pratique  est  fort  dis[)endieuse  et  des  plus  oné- 
reuses, nous  ne  In  mentionnons  ici  (jue  pour  mémoire, 
parec  qu'elle  est  renij)lacée  par  la  mise  (mi  phu-e  directe 
sur  bâche  à  f nidifier. 

Xéamnuins,  le  rempotage  existe  encoi'e  pour  ceux  (]ui 
pratirpient  la  culture  en  |»ols,  que»  nous  ne  vouhuis  n»- 
Gommandei'  qu'à   la  seule  conditicju  dt*  remplac(»r  l(»s 
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sujets  hâtifs  après  leur  fructification.  On  les  hivernera 
dans  un  endroit  spécial  ou  dans  un  coin  d'une  des 
bâches  fructifères,  et  non  pas  sur  couche. 

Mise  en  place  sur  bâche  de  serre  pour  la  fructifi- 
cation :  2^  mise  en  pleine  terre.  — Est-il  nécessaire  de 
posséder  une  serre  spéciale?  Certainement  non,  toutes 
les  serres  relativement  basses  peuvent  en  tenir  lieu!... 
Néanmoins  une  serre  basse  à  deux  versants,  ayant  l'un 
d'eux  exposé  au  midi,  ou  ce  qui  est  préférable,  une 
serre  adossée  dans  les  mêmes  conditions,  comportant 
l'une  et  l'autre,  des,  ou  une  bâche,  sous  laquelle  circu- 
lera luie  double  rangée  de  tuyaux  de  thermosiphon,  et 
dont  la  construction  de  la  charpente  permet  un  aérage 
facile  tout  en  évitant  les  transitions  brusques  de  tem- 
pérature extérieure,  est  tout  ce  qu'il  faut  pour  abriter 
et  mener  à  bien  la  fructification  de  ces  plantes. 

Les  serres  spéciales  sont  des  serres  adossées,  dites 
bâches  à  Ananas  {fig.  21),  légèrement  enterrées  et  ayant 
généralement  les  dimensions  suivantes  :  2  m.  35  de  lar- 
geur intérieure  se  répartissant  en  1  m. 66  de  bâche,  Om .  06 
d'épaisseur  de  mur  la  séparent  du  sentier  qui  mesure 
0  m.  63.  La  hauteur  intérieure  à  l'arrière  est  de  2  m.  25  ; 
extérieurement  elle  n'est  plus  qne  de  1  m.  15  ce  qui  la 
fait  enterrée  de  1  m.  10.  La  hauteur  du  mur  en  avant  est 
de  0  m.  05  au-dessus  du  sol,  d'où  il  résulte  une  inclinai- 
son de  vitrage  de  1  m.  10.  Sur  l'avant  intérieur  du  petit 
mur  (le  la  serre  sont  disposés  deux  des  tuyaux  de  la 
chaudière  à  termosiphon,  (un  départ  et  un  retour),  do 
cette  façon,  ils  sont  placés  à  l'arrière  et  immédiatement 
au  dessus  do  la  bâche  où  seront  plantés  les  Ananas  (le 
mur  qui  la  sépare  du  sentier  étant  considéré  en  pratique 
comme  l'avant  de  colle-ci).  Les  deux  autres  tuyaux  sont 
disposés  sous  son  plancher,  l'un  avant  et  l'autre  à  l'ar- 
rière; de  cette  façon  on  chauffe  quand  on  veut,  soit  la 
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masse  du  sol  de  la  hache,  soit  Tnir  ambiant  de  la  serre 
par  un  jeu  iJe  clef  ou  do  vannos,  placf^es  au  dé|iart  de 
l'eau  dans  les  luyaux,  que  l'on  ouvrp  ou  ferme  à  volonlf'. 
Anciennement  encore  on  faisait  pri^valoir  i'utilitf^  des 


Fig.  21.  —  Bâche  tj-pe  pour  Ananns. 

tuyaux  gouttières  pour  le.  dessous  des  liàches,  aujour- 
d'hui ils  sont  délaissés  et  on  tes  remplace  avantageuse- 
ment par  des  tuyaux  ordinaires  ou  l'on  n'a  plus  cette 
suggestion  du  remplissage  des  gouttières.  L'humidité 
nécessaire  sous  ces  bàclies  et  que  Ton  .^e  [irocurait  par 
la  buée  qui  s'exhalait  des  gouttières  remplies  d'eau,  se 
trouve  remplacée;  on  l'olilient  de  la  façon  suivnrde;  do 
place  en  place  dans  le  pelit  mur  du  .«entier  de  la  liàclie, 
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on  perce  des  trous  auxquels  on  adapte  des  i>ort^s  par 
lesquell(»s  il  est  possil)le  de  temps  en  temps  de  glisser 
de  l'ean  en  quantité  suffisante  ])our  maintenir  Tlunni- 
ditê  né(M»ssaire  à  ces  cultures. 

En  tout  cas.  soit  que  Ton  possède  une  serre  telle  que 
celle  que  nous  venons  de  décrire,  soit  que  Ton  en  ait 
aménagé  une,  il  faudra  la  disposer  dans  la  première 
quinzaine  d'octohre.  pour  la  rentrée  des  Ananas,  qui 
resteront  là  jusqu'à  la  maturité  de  leurs  fruits. 

Pour  cela  on  dispose  la  bâche  tle  la  façon  suivante  : 
il  est  bien  entendu  que  nous  supi)lantons  ici  la  cidture 
dans  la  mousse  à  tout  autre,  comme  étant  plus  écono- 
mique et  moins  dispendieuse;  de  plus  la  réiiartition 
de  la  clialeur  souterraine  se  fait  mieux  à  travers  sa 
mass(»  (jui  se  lîusse  i)énétrer  facilement  par  celle-ci 
parce  qu'elle  ne  se  forme  pas  en  masse  compacte 
comme  tojis  les  autres  sols  sous  Tinfluence  tle  Teau  des 
arrosages  et  de  la  chaleur  du  chauffage;  au  c(»ntraire 
elle  reste  souple,  et  les  matières  végétales  fertilisantes 
qu'elle  tient  en  suspens  fournissent  une  certaine  acti- 
vité à  la  végétation,  ce  qui  influe  sur  la  fructification. 
Le  fond  du  ])lancher  de  la  serre  qui  se  fait  en  tuiles 
sèches  non  jointes  sera  garni  des  résidus  de  terre  de 
bruyère  et  de  mousse  sur  ime  épaisseur  de  5  centi- 
nvètres  au  moins  afin  de  former  drainage.  Sur  cette 
terre  on  étendra  en  deux  fois  la  hauteur  de  mousse  né- 
ees.saire  soit  environ  0  m.  40  à  0  m.  45  de  hauteur.  Le 
premier  lit  étendu  sera  toujours  i>lus  épais  que  le  second 
(25 à  30  centimètres  au  moins)  parce  que  ce  sera  sur  lui 
que  s'effectuera  la  plantation  aussitôt  après  que  le  coup 
de  feu  se  sera  produit.  Lorsqu'elle  sera  terminée,  on 
Gom[)létera  la  hauteur  de  mousse  nécessaire  par  un 
gecond  ai)poi't  qui,  avec  la  terre  de  bruyère,  affermira 
les  plantes  à  leur  emplacement  respectif. 
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Vers  la  fin  de  cette  demière  quinzaine  ou  le  commen- 
cement de  la  seconde  tout  doit  être  prêt  pour  efîectiier 
la  rentrée  et  la  plantation  à  demeure  sur  la  bâche  i)ré- 
parée  ad  hoc  de  la  manière  indiquée  ci-dessus. 

Cette  plantation  s'effectue  en  lignes,  les  Ananas  étant 
«listants  ^ntre  eux  de  0  m.  50  et  en  quinconces  en  espa- 
çant les  pieds  de  0  m.  80  à  1  mètre  suivant  la  force  et 
la  vigueur  des  variétés.  La  hache  de  1  m.  &S  décrite 
plus  haut,  recevra  trois  lignes  de  plantes,  les  deux  pre- 
mières à  0  m.  33  des  d(»ux  bords  (avant  et  arrière)  celle 
du  centre  à  0  ni.  50  de  ces  denx  lignes;  les  feuilles  des 
plantes  qui  îivoisinent  les  tuyaux  du  chauffage  doivent 
cH  être  écartées  au  moyen  d'un  grilLage  ou  d'un  buti  en 
fil  de  fer  qui  les  empêche  de  brider. 

Le  transbordement  des  plant(\'4  s'effectue  toujours 
vers  le  milieu  d'une  belle  journée.  Ell(*s  sf>nt  arrachées 
au  moyen  d'une  bêche  qui  entaille  une  motte  moyenne. 

Chine  [dantejdus  comme  anciennement  lorsqu'on  etTec- 
tuait  le  second  remi)ota^»e,  c'est-à-dire  sans  racines  ou  a 
cul  fni.  Bien  que  l'Ananas  soit  au  nombre  des  plantes 
dont  les  racines  ])érissent  et  se  rcnoïivellent  chaque 
année,  nous  insistons  pour  que  Ton  ménage  à  chacpie 
plante,  une  motte  moyenne  qui  hii  assurera  sa  reiirise 
et  sa  nourriture  lors  de  sa  végétation  autonniale,  ainsi 
que  sa  stabilité  au  moment  de  la  plantation  dans  la 
mousse  de  la  l>ache.  Pour  lacilitei*  l'arrachage,  on  relève 
les  feuilles  de  chaque  plante,  et  on  les  attache  ^nsendde 
au  moyen  d'une  corde. 

Après  l'arrachage  on  habille  chaque  ])lante  en  lui  suj)- 
primant  trois  ou  quatre  feuilles  de  la  base,  ce  qui  a  pour 
but  l'émission  de  nouvelles  racines  et  la  suppression  des 
œilletons  développés  ou  latents.  L'habillage  terminé  les 
Ananas  sont  transportés  à  l'endroit  de  la  plantation 
puis  on  en  effectue  le  rang  de  taille  (Mi    réservant  les 


92  LA  CULTURE   POTAGÈRE 

petits  pour  Tarrière  de  la  bâche  ou  avant  de  la  serre, 
puis  on  creuse  légèrement  la  première  couche  de  mousse 
sur  une  profondeur  de  quelques  centimètres,  à  rem- 
placement môme  où  Ton  assujettira  le  mieux  possible 
le  motte  du  sujet.  On  la  recouvrira  ensuite  de  quelques 
pelletées  de  terre  de  bruyère  silico-tourbeuse  neuve 
bornée  avec  fermeté  à  la  base,  tout  en  prenant  la  pré- 
cautiond*en  recouvrir  tout  le  collet  jusqu'aux  feuilles  qui 
ont  été  laissées  et  seront  elles-mêmes  enterrées  de 
quelques  centimètres.  Cette  pratique  favorise  encore 
rémission  des  radicelles  et  contribue  à  augmenter  la 
végétation  de  chaque  plante. 

La  plantation  terminée  on  remplit  les  interstices  qui 
subsistent  Centre  les  tas  de  terre  de  bruyère  avec  le 
deuxième  apport  de  mousse  que  Ton  monte  en  tassant 
ferme  à  la  hauteur  de  la  terre  de  bruyère,  il  est  bon  d'en 
étendre  sur  tout  sous  forme  de  paillis,  puis  on  retire  les 
cordes  qui  ont  maintenu  les  feuilles  de  chaque  plante 
lors  de  la  plantation  ;  on  donne  après  un  bon  arrosage  à 
la  pomme  d'arrosoir,  il  complète  le  bornage  tout  en 
lavant  les  feuilles. 

Bien  qu'ayant  déjà  fait  le  rang  de  taille  pour  pouvoir 
effectuer  une  plantation  uniforme  on  peut  encore,  lors- 
qu'on possède  une  serre  séparée  ou  coupée  en  deux 
transversalement  dans  son  milieu  par  une  cloison  vitrée, 
former  deux  saisons  en  plaçant  les  plants  les  plus  forts 
dans  la  partie  la  plus  chaude  ou  la  plus  près  du  chauf 
fage  et  les  plus  faibles  dans  l'autre;  de  cette  façon  on 
échelonne  mieux  la  récolte  tout  en  obtenant  des  produits 
plus  hâtifs  ou  plus  tardifs. 

Les  soins  culturaux  immédiats  consistent  à  maintenir 
dans  la  serre  une  température  ambiante  qui  doit  oscil- 
ler entre  15°  la  nuit  et  20°  le  jour.  Dans  le  sol  de  la  bâcho 
il  faut  maintenir  une  chaleur  de  fond  de  25  à  30  degrés; 


CULTURES   SPÉaALBS  93 

et  de  plus  il  ne  faut  pas  négliger  d'ombrer  les  châssis, 
seulement  dans  les  premiers  jours  qui  suivent  la  plan- 
tation, s'il  fait  du  soleil,  afin  de  ne  pas  fatiguer  les 
plantes  et  leur  faciliter  la  reprise.  Pour  la  même  raison 
on  tiendra  aussi  les  châssis  hermétiquement  fermés 
pendant  au  moins  une  quinzaine  de  jours,  durant 
lesquels  on  ménagera  aux  plantes,  vers  le  milieu  de  la 
journée,  quelques  légers  bassinages  à  Teau  dégourdie. 
Ces  bassinages  évitent  aux  feuilles  la  fatigue  de  Télabo- 
ration  de  la  sève  tout  en  les  maintenant  dans  un  état 
constant  de  végétation;  de  même  ils  empêchent  une 
forte  succion  aux  racines  et  anihilent  les  effets  de  la 
transplantation . 

Les  soins  après  la  reprise  «ont  à  peu  près  identiques 
au  point  de  vue  de  la  température  ambiante  à  entretenir 
que  de  celle  de  fond.  L'air  doit  être  renouvelé  de  temps 
à  autre,  mais  seulement  lorsque  la  clémence  de  la  tem- 
pérature extérieure  le  permettra  et  par  do  légers  aérages 
pratiqués  vers  le  milieu  des  journées  ensoleillées. 

Si,  d'une  part,  on  a  remarqué  que  les  Ananas  deman- 
tlent  beaucoup  d'eau  pendant  leur  végétation  estivale, 
il  [n'en  est  pas  moins  vrai  que  pendant  Thiver  ils  re- 
doutent fort  l'humidité.  Ils  craignent  la  sécheresse  du  sol 
autant  que  humidité  ainsi  que  l'aridité  de  l'air  qui  ont 
pour  effets  le  durcissement  ou  l'alanguissement  de  la 
plante. 

Afin  d'éviter  ces  deux  inconvénients  on  arrosera  et  on 
bassinera  modérément  les  plantes  ainsi  que  les  sentiers 
et  le  dessous  des  bâches;  on  devra  toujours  profiter, 
pour  appliquer  ces  soins  culturaux,  d'une  belle  journée 
de  soleil  ou  alors  on  élèvera  un  peu  la  température  par 
un  chauffage  supplémentaire. 

Fin  mars  ou  courant  d'avril  la  végétation  des  Ananas 
s'accentue;  il  faut  arroser  et  bassiner  plus  fortement 
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jusqu'au  moment  où  les  plantes  se  disposent  à  entrer 
dans  la  période  pendant  laquelle  le  bassinage  seul  est 
donné  avec  discernonient  poiu*  cesser  complètement,  à 
partir  de  la  florfiison  jusqu'à  la  maturité;  toutefois  le 
bassinàge  des  chemins  et  d\i  dessous  de  la  bâche  sont 
toujours  maintenus  en  vue  d'entretenir  l'humidité  qui 
est  nécessaire  aux  plantes.  Quand  le  soleil  commence  à 
prendre  de  la  force,  on  diminue  progressivement  le  chauf- 
fage artificiel.  On  cesse  de  couvrir  la  serre  dès  que  la  clé- 
mence des  nuits  printanières  le  permet.  Par  contre,  et 
afin  de  protéger  les  plantes  contre  les  premiers  rayons 
de  soleil,  on  blanchit  extérieurement  les  vitres  des 
châssis  (le  la  serre  avec  un  lait  de  chaux  ou  un  lait  de 
blanc  d'Espagne .  Par  les  i>luies  cet  ombrage  disparaît 
peu  à  peu  il  est  vrai,  mais  il  nV  a  })as  lieu  de  s'en  pi*é- 
occuper  puisque  les  plantes  s'habituent  ainsi  progres- 
sivement aux  ardeurs  du  soleil. 

Si  Ton  a  oi>pré  en  deux  saisons,  la  seconde  sera  un 
peu  retardée  i)ar  un  léger  abaissement  de  température 
4  ou  5  degrés  au  moins,  i>endant  toute  la  saison  d'hiver 
et  ce  ne  sera  qu'en  fin  de  mars  ou  premiers  jours  d'avril 
qu'on  lui  restituera  toute  la  somme  de  calorique  néces- 
.saire  à  sa  végétation  normale;  à  i)art  cet  abaissement 
hivernal  de  température  et  une  humidité  moindre,  les 
autres  soins  restent  les  mômes  que  ceux  dont  noïis 
venoiiià  <lo  parler. 

Mise  à  fruits.  —  Les  Ananas  cultivés  en  premièr(» 
snis(Hi  et  ceux  dits  hâtifs,  conmiencent  à  laisser  apparaître 
Unir  hampe  florale  vers  avril,  mai  ou*  juin,  pour  laisser 
mûrir  leurs  fruits  de  juillet  à  se])tembre-octobre,  et 
même,  quelquefois  plus  avant  dans  l'automne. 

Ceux  do  seconde  saison  sont  i»lus  tardifs  et  il  n'e«t 

pas  rare  de  voir  leur  maturité  se  poursuivre  ou  se  pro- 

onger  de  janvier  jusqu'en  mars-avril  de  rannée  suivante, 
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»?poque  où  ils  sont  très  rares  et  par  suite  très  recherchés. 

Avec  la  liampe  florale  apparaît  aussi,  à  la  hase  des 
f»»ullles,  une  quantité  de  bourgeons  qui  deviennent  par 
1.1  suit«  les  œilletons  que  Ton  recherche  pour  la  multi- 
plication; comme  ce  sont  autant  de  goumiands  de  sève 
végétant  au  détriment  (hi  fruit,  on  a  tout  intérêt  à  l(»s 
supprimer  tous,  ou  à  no  garder  par  pied  que  la  juste 
quantité  nécessaire  pour  les  besoins  de  la  multiplica- 
fion,  lors  du  bouturage  d'automne;  on  élimim*  en  même 
temps  les  (^ollerettes  qui  se  «léveloppent  sur  la  hampe 
llorale  et  sous  la  fleur  même  de  certaines  variétés. 

Pendant  la  floraison,  Taérage  doit  être  le  plus  abon- 
ilant  possible,  tout  en  maintenant  à  Tintérieur  le  degré 
r^alorique  voulu.  Les  arrosages  doivent  ètn»  copieux, 
quelques-uns  pourront  même  contenir  di»  rcngmis 
liquide,  animal  ou  végétal.  Les  arrosnges  à  Tengrais  vé- 
;:ét4il  peuvent  être  continués  jusqu'à  la  complète  forma- 
lion  du  fruit.  Le  btissinage  s'opérera  entre  les  fjlantes  et 
dans  le  sentier  afin  de  maintenir  la  moiteur  atmosphé- 
rique nécessaire.  De  fln  mai,  où  l'on  cesse  généralement 
de  chîiuffer  artificiellement,  jusqu'en  septembre,  il  est 
hon  de  ranimer  de  temps  à  autre  la  chaleur  de  fond  ou 
intérieur  de  la  bâche  par  une  honne  chauffe,  mais  en  ne 
faisant  circuler  l'eau  que  dans  les  tuyaux  situés  sous  le 
fond;  cette  pratique  constitue  ce  que  l'on  appelle  donner 
un  cotfp  de  fou^t  à  la  végétation  ;  elle  s'effectue  toujours 
après  un  copieux  arrosage  et  par  un  jour  sombi-e  mais  il 
faut  avoir  soin  d'aérer  ensuite,  [)our  laiss(»r  échapper 
Texcès  de  chaleur. 

C'est  dans  la  première  quinzaine  de  septembre  que 
l*on  recommence  à  chauffer,  et  vers  le  10  octobre,  sui- 
vant la  rigueur  de  la  saison,  que  rei)rennent  les  soins 
ordinaires  dont  on  a  entouré  les  plantes  pendant  l'hiver. 

Lorsque    les  fruits  atteignent   la  grosseur  (V\\\\  œuf 
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d'oie,  il  est  de  toute  nécessité  de  les  tuteurer,  afin  de 
soutenir  leur  hampe  et  Tempêcher  de  se  briser.  Ce  tuteu- 
rage  s'effectue  au-dessous  de  la  couronne,  quelquefois 
on  ligature  aussi  au-dessous  du  fruit,  mais  il  faut  tou- 
jours que  les  liens  soient  lâches. 

Maturité.  —  La  maturité  d'un  fruit  se  reconnaît  à  son 
changement  de  couleur  et  à  l'odeur  caractéristique, 
agréable,  qu'il  répand  autour  de  lui.  Ce  changement  de 
couleur,  qui  va  de  la  teinte  vert  sombre  au  vert  jaune, 
commence  toujours  à  se  manifester  sur  les  grains  de  la 
partie  inférieure,  la  coloration  monte  progressivement 
et,  finalement,  devient  uniforme.  Le  fruit  est  alors 
mûr. 

Dès  que  les  grains  de  la  base  commencent  à  laisser 
suinter  une  sorte  de  sirop  visqueux,  ou  qu'ils  prennent 
une  teinte  un  peu  plus  foncée,  lors  même  que  quelques 
grains  de  la  partie  supérieure  sont  encore  verdâtres,  on 
le  coupe.  Cette  i)récaution  fait  que  l'on  évite  ainsi  do 
voir  les  grains  do  la  base  du  fruit  se  passer,  devenir 
farineux,  ou  perdre  la  saveur  aromatique  qui  les  carac- 
térise. 

Il  est  toujours  bon  de  laisser  les  fruits  cinq  ou  six  jours 
dans  un  endroit  bien  sain  et  le^gèrement  diauffé  avant  de 
les  servir  sur  la  table;  ils  acquièrent  ainsi  la  quintes- 
sence de  leurs  qualités. 

La  couronne  qui  surmonte  le  fruit  ne  s'en  détache 
jamais  et  celui-ci  doit  en  être  muni  lorsqu'on  le  présente 
sur  la  table. 

Lorsque  le  fruit  est  récolté  on  en  enlève  le  pied  pour 
le  remplacer  par  un  autre  que  Ton  a  élevé  en  pot  et 
dans  ce  but,  ou  alors  on  le  laisse  persister  sur  place 
pour  favoriser  la  venue  des  œilletons  qui  doivent  servir 
à  la  propagation  d'automne. 

A  défaut  de  bâche  spéciale,  on  peut  ciUtiver  les  Ana- 
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nas  on  grands  pots  do  24  contimètros  de  diamètre,  mis 
dans  n*imï)orte  quelle  serre;  mais  on  n'ot>tlent  que  des 
fruits  relativement  petits,  qui  sont  moins  l)oaux  et  moins 
savoureux  que  ceux  provenant  des  cultures  spéciales. 

La  culture  la  plus  pratique,  colle  que  nous  recomman- 
ilons,  est  celle  qui  s'effectue  en  bâche  pépinière,  avec  la 
couche  d*été  et  la  mise  en  terre  en  deux  saisons. 

Maladies  et  insectes  nuisibles.  —  L'Ananas  ne 
craint  que  deux  insectes,  qui  sont  redoutables  [)our  lui. 
Le  premier  est  la  Cochenille  hlancJie  qui  se  détruit 
assez  facilement  au  moyen  d'eau  nicotinisée,  de  fumi- 
gations à  la  nicotine  pure  ou  aux  résidus  de  tabac.  Le 
second  est  le  Kermès  des  Bromœlias  [Kermès  Bro- 
mœliae)  qu'il  est  très  difficile  de  détruire.  On  le  connaît 
plus  communément  sous  le  nom  de  Pott  des  Ananas. 
Bien  des  j)rocédés  ont  été  préconisés  pour  le  détruire, 
jusqu'ici  presque  tous  sont  restés  complètement  ineffi- 
caces; le  plus  radical  est  certainement  celui  qui  consiste 
à  jeter  au  feu  les  plantes  qui  sont  contaminées,  puis  à 
changer  le  sol  de  la  bâche  après  l'îivoir  nettoyée  à  fond. 
Ensuite  on  replante  des  sujets  sains. 

Mais  ce  système  est  peu  pratique  et  il  vaut  mieux 
arrêter  la  marche  de  l'insecte  en  employant  le  trai- 
tement suivant  :  avec  un  grand  pinceau  mouillé  d'eau 
nicotinisée  au  dixième,  on  lui  fait  la  chasse  à  la  base 
des  feuilles;  et  tous  ceux  que  l'on  trouve  sur  leur  sur- 
face ou  le  long  des  nervures  sont  écrasés  avec  la  spatule 
de  bois. 

Une  bonne  pratique  i)réventive  est  celle  qui  consiste, 
lors  de  la  multiplication  et  du  rempotage,  à  tremper  les 
œilletons,  avant  de  les  habiller,  dans  de  la  nicotine 
pure,  puis  de  les  égouter  immédiatement  en  les  passant 
à  l'eau  claire,  et  en  les  tenant,  i)endant  un  certain  temps, 
les  feuilles  en  bas. 
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IV 


ANGÉLIQUE 

Angelica  archangelica,  L.  (Famille  des  Ombellifères). 

L*x\ngélique  officinale  [Angelica  archangelica,  L.)  est 
une  plante  vivace,  originaire  des  Alpes. 

La  partie  employée  réside  dans  les  pétioles  que  Ton 
consomme,  crus  ou  cuits,  dans  dilTôrents  pays  septen- 
trionaux; chez  nous  ils  sont  plutôt  utilisés  comme  con- 
diments une  fois  confits  au  sucre,  de  plus  les  graines 
de  cette  plante  entrent  dans  la  composition  de  plusieurs 
liqueurs  et  ses  racines  sont  employées  en  médecine. 
'  Multiplication.  —  On  multiplie  TAngélique  par 
graines  que  Ton  sème  {>n  septembre  et  en  mars. 

Le  semis  de  mars  ne  lève  pas  toujours  régulièrement^ 
vu  la  faible  durée  germinativo  de  ces  graines,  de  plus, 
on  ne  peut  mettre  les  plantes  en  place  qu'en  automne 
ou  au  printemps  suivant,  le  semis  de  septembre  est  donc 
préférable.  Néanmoins,  si  on  ne  peut  les  etïectuer  à  cotte 
époque,  i)ar  manque  do  temps  ou  de  place,  on  peut 
encore  obtenir  quelque  succès  en  utilisant  en  mars  le 
semis  à  chaud  ou  en  opérant  le  semis  ordinaire  à  Tfur 
libre  après  avoir,  au  préalable,  stratifié  les  graines,  fin 
d'octobre  ou  les  premiers  jours  de  novembre. 

En  septembre,  on  sème  les  graines  que  l'on  vient  d« 
récoller,  en  pépinière  et  à  la  volée;  elles  sont  peu  re- 
couvertes, bien  plombées  et  bassinées  fréquemment; 
dans  ce  cas,  la  levée  est  sûre  et  rapide.  Quelque  temps 
après  celle-ci,  on  sarcle  et  on  éclaircit  légèrement  lorsque 
le  semis  a  été  fait  trop  dru,  puis  on  le  laisse  ainsi  passer 
Thiver  pour  le  mettre  en  pUce  au  printemps  suivant. 

Culture.  — L'Angélique  demande  une  terre  de  cansis- 
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Uifiee  moyenne^  profonde,  riche,  fraîche  et  bien  anwu- 
Wie,  ayant  profité  d'une  eopieu&e  fumure  déjà  foHemMit 
décomposée;  de  plus,  elle  aime  assez  les  situation* 
ensoleillées  et  chaudes. 

Dans  les  terres  fortes  ou  de  nature  argileuse,  sa  racine 
a  beaucoup  de  peine  à  se  développer  ;  il  en  est  de  même 
dans  tes  sols  siliceux  ou  trop  légers  et  poreux.  Dans 
ces  deux'  eas,  la  plante  souiïre  et  ileurit  dès  la  pre- 
mière année  au  lieu  d'attendre  normalement  la  troisième, 
d'où  il  résulte  une  perte  appréciable  dans  le  produit. 

La  plantation  à  demeure  a  généralement  lieu  en  mars; 
elle  s'effectue  à  0  m.  8()  ou  1  mètre  en  tous  sens.  Les  soins 
de  culture  sont  des  plus  simples  et  consistent  en  bi- 
nages qui  ont  pour  but  d'enti'etenir  la  propreté  du  sol 
et  en  arrosages  suivis.  Dans  le  cas  où  quelques  pieds 
monteraient  à  graine  dès  la  première  année  ou  la  se- 
conde, on  devra  coui)er  la  tige  llorale  presqu'au  ras  du 
sol  à  deux  ou  trois  feuilles  au  plus  au-dessus  du  eollet  ; 
de  ce  fait,  en  Tempêchant  de  fleurir,  on  rend  la  plante 
vivace  pour  un  certain  temps,  par  les  bourgeons  her- 
bacés qu'elle  émet  à  sa  base. 

Première  récolte.  —  Bien  que  l'on  puisse  récolter 
quelque  peu  dès  la  première  année  de  plantation  sur  les 
plus  forts  pieds,  bien  plus  sur  les  semis  de  mars  que 
sar  eeux  de  septembre,  il  vaut  mieux  s'abstenir  et 
attendre  Tannée  suivante. 

La  réealie  s'effectue  depuis  juin  jusqu'aux  gelées  en 
coupant  en  biseau  et  au  ras  de  terre  tous  les  pétioles 
dea  feuilles  entièrement  développ-és  sur  le  pourtour  de 
chaque  pied  en  respeetank  toutefois  lee  feuilles  non  dé- 
veteppiées  du  milieu. 

Kit  automne,  ou  phit<Nt  à  l'entrée  de  l'hiver,  après  la 
dernière  récolle,  lorsque  les  feuilles  du  eeiitre  sont 
séehées  par  l'arrêt  de  sève,  on  nettoie  le  pied  et  on  le 
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butte  légèrement  pour  préser\''er  les  bourgeons  contre  la 
rigueur  des  fortes  gelées  et  pour  les  mettre  surtout  à 
l'abri  des  faux  dégels.     - 

2*  Récolte. — Au  printemps  les  plantes  sont  débuttées 
et  remises  en  végétation  par  une  forte  mouillure,  après 
quoi  on  leur  applique  à  nouveau  les  soins  ordinaires, 
puis  on  attend  la  seconde  récolte  qui  a  lieu  aux  mêmes 
époques  que  la  première  pour  se  continuer  jusqu'à  la 
floraison,  où  la  plantation  se  détruit  d'elle-même,  étant 
donné  que  l'Angélique  qui  fleurit  meurt  immédiatement 
après  la  maturité  de  ses  graines. 

Porte-Daines.  —  Les  jjieds  réservés  comme  porte- 
graines  devront  êtro  choisis  parmi  les  plus  beaux, 
c'est-à-dire  parmi  ceux  qui  offrent  un  feuillage  abondant 
avec  des  pétioles  d'une  grosseur  et  d'une  largeur  re- 
marquables. 

La  graine,  qui  mûrit  fréquemment  en  août,  conserve 
sa  faculté  germinative  pendant  un  ou  deux  ans,  tout  au 
plus. 


ANIS 
Pimpinella  Anisum^  L.  (Famille  des  Ombellifères). 

L'Anis  {Pimpinella  Anisiim^  L,)  est  une  Ombellifôre 
annuelle,  d'Orient.  La  partie  utilisée  est  la  graine  qui 
sert  de  condiment  et  qui  rentre  dans  la  composition  de 
différentes  liqueurs  et  la  fabrication  des  dragées. 

Les  Anis  les  plus  estimés  sont  l'^i.  vert  de  Tourahie 
qui  est  doux;  VA.  d'Alby  qui  est  blanchâtre  et  plus 
aromatisé  que  le  premier  et  l'^-l.  de  Malte  ou  d'Espagne 
qui  est  le  plus  recherché  de  tous  à  cause  de  la  finesse 
de  son  arôme. 

Multiplication.  —  L'Anis  se  propage  exclusivement 


CULTURES  SPÉCIALES  lOi 

par  graine  et  réussit  à  peu  près  partout;  néanmoins  il 
demande  de  préférence  un  sol  léger  ou  siliceux  et  une 
bonne  exposition. 

CSixlture.  —  On  le  sème  clair  en  mars-avril,  en  place, 
à  la  volée  ou  en  rayons  distants  de  15  à  20  centimètres. 
Le  semis  doit  être  fortement  i)loml)é,  mais  peu  recouvert. 
La  levée  a  lieu  rapidement,  surtout  si  on  l'active  par 
des  bassinages,  puis  on  sarclo  et  on  éclaircit  si  le  besoin 
s'en  fait  sentir.  Par  la  suite  on  esherbe  et  on  arrose 
toutes  les  fois  que  le  sol  et  les  plantes  le  réclament. 

Récolte.  —  Dans  la  première  quinzaine  d'août  on 
commence  à  récolter  l'Anis  au  fur  et  à  mesure  de  la 
maturation  des  ombelles.  Chaque  ombelle  mûre  est  ré- 
coltée de  préférence  le  soir  lorsqu'elle  est  bien  sèche  en 
la  coupant  un  peu  au-dessous  do  son  réceptacle  ;  puis 
on  les  étales  à  l'ombre  sur  une  toile  où  elle  achèvent  de 
mûrir.  Lorsque  la  récolte  est  terminée  en  les  égrène  à 
la  main  pour  les  vanner  ensuite.  On  les  conserve  en 
sachées  en  un  endroit  sain  et  sec  en  attendant  leur 
utilisation. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  choisis 
parmi  les  plus  beaux  pieds  qui  sont  aussi  les  plus  fruc- 
tifères et  sur  lesquels  on  ne  réserve  que  les  premières 
ombelles.  La  graine  conserve  sa  faculté  germinative  pen- 
dant deux  ou  trois  ans  au  plus. 

VI 

ARROCHE  et  ANSERINE 
Atripleœ  et  Chenopodium,  (Famille  des  Ghenopodées). 

L'Arroche  ou  Belle-Dame  [A  triplex  hortensis)  est  une 
Ghenopodée  alimentaire  annuelle  et  indigène  dont  on 
consomme  le  feuillage  une  fois  cuit  à  l'instar  des  Epi- 


1Û8'  LA.  CULTURE  P0SA6BBB 

nards.  Ses  syaon^vies  frantçais  sont  :  Boane  Dame^  Fol- 
lette. 

On  en  cultive  trois  variétés;  IM.  bi&»de  (iig.  22l); 
VA.rotcge  foncé;  VA.  verte;  doiit  la  plus  estitaée  est 
IM .  blonde  qui  a  l'avantage  de  ne  pas  colorer  les  naets 
dans  lesquels  elle  entre. 

L'Arrocho  Bon  Henri  ou  Ansérine  Bon  Hwiri.  {Ché- 
nçpcdium  bonus  henricus)  est  aussi  une  Ghénopedée 
vivace  et  indigène  dont  le  feuillage  possède  les  mênoAs 
qualités  alimentaires  que  celui  des  variétés  ciniessus. 
Otte  espère  a  l'avantage  de  durer  longtemps  et  de  pro- 
duire une  bo-nne  récolte  pendant  tout  Tété. 

Culture  de  primeurs.  —  La  variété  la  plus  généra- 
Imnent  employée  pour  cette  culture  est  IM .  bimide. 

1^  saison.  —  La  première  saison  n'est  autre  cbot^e 
qu'une  culture  retardée.  Pour  cela  on  dispose  dans  la 
première  quinzaine  de  septembre  d'une  planche  bie» 
exposée  que  Ton  sème  un  p&n  clair  à  raison  de  quatre 
rangs  pour  celles  qui  ont  1  m.  30  de  largeur,  les  deux  pre- 
miers rangs  à  0  m.  20  des  bords  et  les  autres  à  0  m.  30  les 
uns  des  autres.  Fin  octobre  on  les  entoure  de  coffres  qui 
doivent  avoir  les  mêmes  dimensions.  On  ne  recouvre 
ces  coffres  de  leurs  châssis  qu'au  moment  des  premières 
gelées;  on  relève  alors  les  sentiers  sur  une  faible  pro- 
fondeur et  on  les  remplace  par  des  réchauds  qui  sont 
monU'^s  jusqu'au  bord  supérieur  des  coffres;  on  com.pose 
généralement  ces  réchauds  avec  le  mélange  suivant  : 
un  tiers  de  fumier  neuf,  et  deux  tiers  do  feuilles  de  façon 
à  fournir  une  chaleur  douce  et  soutenue  pendant  une 
grande  jxartie  de  l'hiver.  Ces  réchauds  doivent  être  rema- 
niés chaque  fois  que  la  rigueur  de  la  saison  l'exige,  en 
ayant  soin  que  la  température  intérieure  ne  descende 
jamais  au-dessous  «le  0  degrés  centigrades^  par  les  plus 
grands  froids. 
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Lefl  soins  culturaux  conni^teot   en   une  couverture 
«fui  est  atinple,  doulile  ou  tripk'  suivant  la  rigueur  de  la 
BaiiKMi;  quelques  rares  arrosages  dans    les  détmts  de 
la  culture,  arrosages  qui  dtevionncnl  prrsque  nuls  pen- 
dant l'hiver,  et  eulin  l'a^rage  qui  doit  être  assez  fréquent 
et  qaf-  l'on  donne  pen- 
dant une  il«mi-l 
au    meilleur  mi 
lie  laj"urni'e  en 
soin  d'ouvrir  d» 
opposé  au  venl. 

La  cueillette 
commo  povir  loi 
lures  (le  p'eiii  ai 
premières  no- 
tent toujours 
en  rclairrisee- 
ment  du  plant, 
après     lequel 

aux  planti^s 
qui  restent  en 
les  dépouil- 
lant de  leurs  Fig.  «.- Arroche  blonde. 
(eaiiles  une  à 
UD  e   et    en   prenant   toujours    les  mieux   dévelop{iéee. 

Quand  les  plantes  touchent  au  verre  on  relève  les 
cofires  une  p l'entité  (ois  et  on  uugmente  les  réchauds, 
puis  lorsqu'elles  louchent  à  nouveau  on  pratique  le 
pincement  do  toutes  tes  tiges  alin  de  les  loreer  à  se 
ramifier  à  la  l)ase. 

2-  «KJa—  et  MoiwaBtes.  —  La  seconde  saison  ainsi 
■que    les  suivantes  s'fâectaenl  de  la  mêmi.'  faooD,  sur 
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costière  bien  exposée  au  Midi.  Le  semis  de  la  2®  saison 
a  lieu  en  fin  de  nov^ibre,  ou  dans  les  premiers  jours 
de  décembre  au  plus  lard;  les  autres  sont  distancés 
d'après  les  besoins  de  la  consommation,  mais  de  manière 
à  ce  que  la  dernière  ait  lieu  en  première  quinzaine  de 
février.  Pour  cette  dernière  de  simples  accots  suffisent 
pour  la  préserver  des  gelées  tardives.  On  aère  de  plus  en 
plus,  au  fur  à  mesure  que  la  saison  s'adoucit  pour 
supprimer  totalement  les  châssis  dans  le  courant  d'avril, 
c'est  cotte  saison  qui  relie  en  quelque  sorte  les  produits 
de  primeurs  à  ceux  de  la  pleine  terre. 

Culture  du  plein  air.  —  On  propage  l'Arroche  ou 
Belle-Dame  par  graines  que  l'on  sème  depuis  mars  jus- 
qu'en septembre. 

Si  le  semis  est  trop  dru,  on  Téclaircit  comme  nous 
l'avons  dit.  On  portera  ainsi  les  plantes  deOm.  15  à  0m.20 
sur  la  ligne.  Si  l'on  tient  à  l'ampleur  du  feuillage  on 
supprime  un  peu  plus  tard  un  plant  sur  deux. 

La  récolte  se  fait  de  trois  façons  : 

1**  En  éclaircissant  le  semis  dès  le  début; 

2°  En  supprimant  une  par  une  les  feuilles  latérales  au 
fur  et  à  mesure  du  besoin, 

3°  plus  tard,  en  pinçant  l'extrémité,  seule  partie  qui 
subsiste  alors. 

L'Ansérine  Bon  Henri  que  l'on  cultive  de  môme,  se 
sème  en  mars  ;  comme  elle  est  vivace  elle  dure  indéfini- 
ment, néanmoins  il  est  bon  de  renouveler  les  planches 
de  rapport  tous  les  trois  ou  quatre  ans  au  plus  tard. 

Porte-graines.  —  On  choisit  comme  porte-graines 
quelques  pieds  provenant  du  premier  semis,  que  l'on 
repique  en  bonne  terre  à  0  m.  25  ou  Om.  30  en  tous  sens. 
Il  va  sans  dire  que,  durant  la  végétation,  on  s'abstiendra 
de  supprimer  aucune  feuille.  La  graine  mûrit  en  juillet; 
dès  qu'elle  est  récoltée  on  la  fait  sécher  à  l'ombre  sur 


un  plancher  puis  elle  est  ensuite  nettoyée  et  mise  en 
sacbet.  Elle  conserve  sa  faculté  germinative  pendant 
trois  aas. 


ARTICHAUT 

Cynara  Cardunculus  var  :  salica, 
(Famille  des  Composéos) 

L'Artichaut  aétécoDsidérélongtemps  cou 
bien  distincte,  le  Ci/- 
nara  Scolymus  L., 
mais  il  parait  que 
ce  n'eet  qu'une  va- 
riété dérivée  du  Car- 
don ainsi  que  le 
conflrraent  les  plus 
récentes  recherches 
de  diQérents  bota- 
nistes; son  nom 
scientifique       serait 

donc  :  Cynara  Car-     ^^  ^  _  Ariithaut  gi 
dunculus-,  L.  var.  : 
tatina,  MonU.   C'est  une  plante  vivace, 


rt  de  Laon. 

•,  du 


midi  de  l'Europe,  traitée  en  c;i!ture  comme  annuelle, 
bisannu^le  ou  trisannuelle  suivant  qu'on  la  laisse  per- 
sister sur  place  pendant  une,  deux  ou  trois  années.  Elle 
est  alimentaire  par  ses  capitules  dont  on  consomme, 
cru  ou  cuit,  le  réceptacle  ou  fond  d'artichaut  et  la  base 
renflée  des  bractées  ;  parfois  aussi  on  utilise  les  feuilles 
blanchies  comme  celles  des  Cnnlons. 

L'Artichaut  a  produit  plusieurs  variétés  dont  la  plus 
estimée  est  l'-^l.  gros  vert  de  Laaii,  (lig.  Zi)  aux  capi- 
tules volumineux  et  de  bonne  qualité;  puis  l'A.  camus 
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de  Bretagne  très  cultivé  dan»  l'ouest  de  la  France, 
l'Anjou  et  la  Bretagne-  alors  que  dans  le  mkli  de  la 
Fraoce  on  cultive  surtout  1*^4.  violet  et  VA.  vert ée  Pro- 
vence^ deux  excellentes  variétés,  mais  qui  sont  sensibles 
à  la  gelée  sous  le  climat  de  Paris. 

Nous  pourrions  encore  citer  d'autres  sous-variétés  de 
cette  plante,  mais  ce  sont  là  des  races  locales  qui  n'ont 
pas  de  mérites  particuliers  pouvant  les  faire  admettre 
partout . 

Multiplication.  —  On  multiplie  l'Artichaut  au  moyen 
de  ses  graines-  et  par  les  éclats  de  souche  appelés 
œilletons  qui  sont  des  rejets  herbacés  que  les  rhizomes 
do  ces  plantes  émettent  chaque  année. 

Smnis.  —  Le  semis  n'est  guère  usité  par  les  repro- 
ducteurs parce  qu'il  ne  reproduit  pas  fidèlement  les 
caractères  de  la  variété  isemée,  il  ne  doit  donc  être 
recommandé  que  lorsque  l'on  désire  obtenir  des  variétés 
nouvelles  ou  améliorer  des  variétés  déjà  connues. 

Dans  les  .sujets  provenant  d'un  semis  on  devra  tou- 
jours rejeter  les  plantes  épineuses  pour  ne  conserver 
que  celles  inermes  comme  étant  les  seules  capables  de 
régénérer  la  race  semée  qui  se  trouve  le  plus  souvent 
affaiblie  i)ar  une  longue  multiplication  i)ar  éclats  de 
souche. 

Néanmoins  les  semis  pourront  6tre  utilisés  avanta- 
geusement lors  d'un  manque  d'oeilletons,  à  la  suite  «l'un 
hiver  rigoureux  qui  aura  détruit  toutes  les  plantations; 
dans  ce  cas,  ils  s'effectuent  en  place  ou  c^n  pépinière,  au 
plein  air  ou  sur  couches.  Toutefois  sur  ces  pieds  on 
ne  devra  garder  pour  la  reproduction  que  les  sujets 
remarquables  comme  forme,  qualité  et  production. 

Semis  en  place.  —  La  graine  se  sème  fin  avril  ou  les 
premiers  jours  de  mai,  en  poquets  alignés  à  une  dis- 
tance do  0  m.  80  à  1   mètre  en  tous  sens.  Les  graines 
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sont  semées  à  raison  de  trois  ou  quatre  sous  forme  de 
triangle  ou  de  carré  à  leur  place  respeclive  à  0  m.  04 
ou  0  m.  05  de  profondeur;  elles  sont  recouvertes  de 
terreau  et  arrosées  suivant  le  l)esï»in.  La  levée  s'opère 
une  vingtaine  de  jours  après  le  semis,  a[)rès  quoi  on 
sélectionne  une  première  fois  en  éliminant  d'abord  tous 
les  types  épineux,  i)uis,  une  seconde  fois,  quelques  jours 
plus  tard  en  no  laissant  qu'un  seul  ou  deux  au  plus  des 
sujets  inermes  par  poquets.  Ce  cluûx  devra  toujours 
porter  sur  les  plus  vigoureux  ayant  un  feuillage  ample, 
dense,  et  hien  étotïé. 

Lorsqu'on  sème  trop  tôt  on  est  parfois  obligé,  suivant 
la  région,  d'aï >ri ter  au  moyen  d'un  léger  abri  quelconque 
les  jeunes  plantes  contre  les  gelées  printanières  tardives. 

Semis  en  pépinières  au  plein  air.  —  Le  semis  en 
pépinière  est  bien  préféra!)le  au  semis  sur  iilace  parce 
qu'il  «irrive  fréquemment  que,  dans  ce  dernier  cas,  on  soit 
souvent  obligé  de  repiquer  des  poquets  entiers  lorsque 
les  idants  se  trouvent  épineux,  de  plus  les  pivots  sont 
tous  tronqués  par  l'opération  du  repi([uage  et  l'on  ne 
met  en  jdace  que  des  sujets  tout  au  moins  méritants  ce 
qui  produit  une  grande  économie  de  terrain. 

Dans  le  semis  en  pépinière  on  réserve  um»  plate- 
bande  bien  exjiosée  sur  laquelle  on  ouvre  des  rayons 
distants  de  0  m.  15  à  0  m.  20  les  uns  des  autres  et  dans 
lesquels  alors  on  dépose  les  graines  à  la  main  une  {)ar 
une  ék  tous  les  0  m.  00  à  0  m.  06  au  plus.  On  les  recouvre 
de  terreau  après  quoi  on  nivelle  le  tout  avec  le  dos  du 
mteau. 

L'éclaircissage  s'opère  dans  les  mêmes  conditions  que 
pour  le  semis  sur  place.  La  plantation  à  demeure  des 
meilleurs  sujets  provenant  de  ces  semis  s'efïectue  à 
l'automne,  après  les  avoir  sélectionnés  à  nouveau  et 
repiqués  en  pépinières  à  0  m,  40  en  tous  sens,  1  or  qu'ils 
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ont  quatre  ou  cinq  feuilles.  Ils  restent  ainsi  pendant  tout 
l'été  afin  de  mieux  apprécier  leurs  qualités  avant  la 
mise  en  place  définitive  qui  a  lieu  comme  s'il  s'agissait 
d'œilietons  enracinés. 

Il  y  a  peu  de  plantes  du  semis  de  plein  air  qui  donnent 
leurs  produits  la  première  année,  presque  tous  no  frue- 
tlfient  que  la  seconde. 

Semis  en  pépinières  sur  couche.  —  On  utilise 
généralement  pour  ce  semis  une  couche  tiède  de  légume 
de  saison,  vers  la  fin  de  février  ou  les  premiers  jours 
de  mars.  Pour  cela  on  sème  en  terrines  ou  en  pots  plats 
que  l'on  intercale  entre  les  légumes  cultivés,  Melons, 
Tomates,  etc. 

Leur  repiquage  sélectionné  à  lieu  environ  un  mois 
après  en  godets  que  Ton  replace  sur  couche  pour  activer 
la  végétation  et  la  reprise.  Ainsi  traités  les  sujets  qui 
proviennent  de  ces  semis  ont  une  évolution  rapide  et 
peuvent  être  mis  en  place  dans  la  première  quinzaine 
de  mai  pour  un  certain  nombre  et  fructifier  l'automne 
suivant.  Lors  de  leur  plantation  on  devra  prendre 
le  soin  d'écarter  toutes  les  racines  qui  contournent  le 
pot  parce  qu'une  mise  en  place  dans  des  conditions 
contraires  est  toujours  défectueuse  et  la  végétation  des 
plantes  s'en  ressent. 

Œilletonnag^e.  —  Ce  procédé,  qui  est  le  plus  usité, 
conserve  et  transmet  tout  au  moins  aux  jeunes  jilanta- 
tions  les  caractères  et  les  qualités  de  la  variété  pro- 
pagée. 

On  se  procure  les  œi Unions  sur  les  vieux  pieds  que 
l'on  a  hivernes  par  un  procédé  quelconque  et  c'est  ordi- 
nairement dans  le  courant  d'avril  qu'il  convient  de 
procéder  à  cette  opération  pour  tous  les  climats  sep- 
tentrionaux et  on  novembre  pour  ceux  méridionaux. 

A  cet  effet  on  déchausse  les  vieux  pieds  de  façon  à 
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mettre  à  nu  tous  les  jeunes  bourgeons  qu'ils  ont  émis. 
Sur  chaque  souche  m^re  on  fait  alors  choix  des  deux 
plus  beaux  bourgeons  que  l'on  réservera  dans  la  ligne 
de  plantation  el  le  plus  rapproché  possible  0  m.  18  à 
0  m.  20  au  plus  de  chaque  côté  du  pied  mère.  Puis,  avec 
un  couteau  ou  le  bec  d'une  serpette  de  prf'féreiice,  on 
enlève  tous  les  bourgeons  supplémen- 
taires en  ayant  soin  de  leur  ménager 
une  petite  portion  de  rhi/ome  que  l'on 
désigne    sous  le  nom  de  talon.  Tou- 
tefois, lors  de  celte  opéralion,  on  devra 
se  garder    de  ne  pas  trop  mutiler  le 
rhizome.  Enfin  lorsque  l'opératipn  est 
terminée  on  rechausse   le  pied  à  son 
état  naturel  après  l'avoir  le  plus  sou- 
vent fumé  par  un  léger  apport  d'engrais 
et  quand  tout  le  carré  est  œilletonné  on 
lui  donne  un  labour  général  lorsqu'il  ne 
lui  a.  pas  été  appliqué  lors  de  la  décou- 
verture et  du  débuttage. 

Les  œilletons  sont  mis  en  jauge  au 
fur  et  it  mesure  de  leur  récolte  et  lors- 
que cette  opération  est  terminée    on 

Fie  25  —  (EiHeUin 

[ait    le    cboix    de    ceux    qui    doivent        ii'Ariidiaut 
servir   aux  nouvelles  plantations. 

Choix  des  œilletons.  —  Dans  la  masse  des  œilletons 
récoltés  il  s'en  trouve, des  petits,  dos  moyens  et  des 
gros. 

Les  moyens  qui  portent  à  leurbaso  un  lion  talon  déjà 
muni  d'un  certain  chevelu  de  racines  adventives  sont 
les  meilleurs  (fig.  24};  ils  devront  être  pniférés  même 
aux  types  gros  qui  sont  souvent  d'une  très  longue 
reprise  et  donnent  une  végétation  qui  reste  slalionnaire 
pendant  un  certain  tcuips  ou  qui,  par  contre,  n'pren- 
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nent  très  vite  et  produisent  <]e  bonne  lieare  des  tètes 
petites  ou  de  qualité  médiocre.  Les  petits,  au  contrairB, 
repreunent  bien,  donnent  de  beaux  produits,  mais  sou- 
vent trop  tard  ou  on  seconde  année,  c'est  la  raison  pour 
laquelle  on  les  délaisse  et  ne  s'en  sert  qu'en  cas  de 
nécessité  absolue. 

Avant  do  planter,  rœilloton  subit  un  habillage  sur  son 
feuillage  qu'on  réduira  à  0  m.  18  ou  Om.  20,  au  plus,  de 
longueur;  on  enlève  onsuito  les  quelques  feuilles  jaunes 
ou  pourries  de  sa  baso. 

lia  suppression  d'une  partie  de  la  longueur  des 
fouilles  aune  très  grande  imiv^)rtance  parce  qu'elle  évite. 
la  fatigue  au  jeune  plant  et  favorise  la  reprise;  de  plus, 
une  fois  plantés,  avec  le  manque  de  sève,  les  feuilles 
so  fanent  et  s'étalent  sur  lo  sol,  et  dans  celte  position 
elles  sont  vite  f»agnées  par  la  pourriture  qui  atteint 
onsuito  le  cœur  de  rtoilloton  et  l'annule  complètement. 

Ainsi  préparés  los  œilletons  sont  livrés  à  la  plantation 
des  cultures  do  primeurs  ou  de  pleine  terre. 

Culture  forcée.  —  Cotte  culture  peut  s'effectuer  sur 
place  et  par  transplanta  lion. 

Les  variétés  employées  di lièrent  suivant  lo  climat; 
sous  celui  do  Paris  los  plus  communément  usitées  sont 
le  A.  gros  7?ert  de  Laot)  cl  quelquefois  le  violet  hâtif  ^n 
raison  de  sa  précocité. 

Culture  sur  place.  —  C'est  à  l'oeilleton  nage  ou  écla- 
tage  que  l'on  aura  recours  pour  avoir  les  sujets  néces- 
saires à  ces  cullnros. 

Il  faut  cependant  rojetor  los  (oilletons  provenant  de  la 
multii)lication  ou  division  des  souches  faite  en  avril  au 
momejd  du  labour  dos  carrés  des  vieilles  plantations 
parce  qu'ils  [jourraient  fructifier  à  l'aulomne,  ce  qui 
serait  une  porte  sèche  lors  du  forçage  au  printemps 
suivant.  L'essentiel  est  d'avoir  des  plants  solidement 
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élmbliB  <iè«  la  «ortie  de  l'hiver,  ce  qui  en  avance  d^antant 
ht  floraison^  ou  pour  mi^ux  dire,  la  récolte,  ce  qui  n*est 
pas  possible,  avec  des  jeunes  tK>urgeons  dont  la  végé- 
tation lente  demanderait  un  temps  de  forçage  beaucoup 
trop  long  et  tpop  coûteux. 

Il  «»t  donc  nécessaire  de  faire  une  seconde  multipli- 
cation qui  n'est  qu'une  suppression  des  gourmands 
adventifs  qui  ont  pu  à  nouveau  se  développer  après 
rœilletohnage ;  elle  s'effectue  généralement  un  mois  plus 
tard,  c'est-ànlire  courant  de  mai. 

Au  cas. où  ces  œilletons  regains  feraient  défaut  on 
attendra  les  premières  productions  de  la  pleine  terre, 
qui  ont  lieu  fin  mai,  commencement  de  juin.  Dès  que 
les  infloreseenees  de  ces  pieds  seront  récoltées,  on 
les  poussera  à  l'eau  f)0ur  hâter  le  départ  des  rejets  ou 
œilletons.  C'est  après  cela  que  l'on  opère  leur  sépara- 
tion dès  qu'ils  sont  jugés  assez  forts. 

De  ptirt  ou  d'autre,  ces  (pilletons  sont  plantés  à 
demeure  vers  la  fin  de  juin,  en  juillet  ou  les  preniiors 
jours  d'août  au  plus  tard,  afin  qu'ils  aient  le  temps  de 
s'établir  avant  l'hiver.  Celte  plantation  so  fait  dans  des 
planches  spéciales  en  terre  très  substaiitielh»  et  bien 
préparée.  Il  faut  donner  aux  pieds  les  plus  forts  dos 
soins  particuliers  si  l'on  ne  veut  pas  les  voir  man- 
quer avant  la  saison  hivernale  ;  ils  consistent  surtout 
à  éviter  l'arrosage. 

Ces  planches,  qui  ont  1  m.  30  ou  l  m.  35  de  largeur 
suivant  les  châssis  employés,  reçoivent  deux  rangées 
d'Artichauts  disposés  à  0  m.  30  des  bonis  avec  inter- 
valle entre  eux  de  70  à  75  centimètres  suivant  la  largeur 
de  la  planche.  Les  pieds  unicpies  et  non  loubles  doivent 
être  ainsi  disposés  ;  le  premier  du  premier  rang  a  0  m.  20 
du  commencement  de  la  planche  et  les  suivants  à  0  m.  65 
les  uns  des  autres,  le  premier  du  second  rang  à  0  m.  45 
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du  commencement  et  les  suivants  à  0  m.  65  aussi  les 
uns  des  autres  ;  de  cette  façon,  ils  n'offrent  pas  le  par- 
fait quinconce  il  est  vrai,  mais  c'est  avec  juste  raison 
parce  qu'autrement  tous  les  pieds  pairs  du  second  rang 
se  seraient  trouvés  invarialilement  situés  sous  les 
barres  ou  sous  les  planches  de  travers  des  coffres.  De 
cette  façon,  ils  s'en  trouvent  suffisamment  écartés  pour 
pouvoif  dresser  leur  hampe  florale  sans  être  gênés.  A 
noter  ici  que,  pour  ces  cultures,  les  coffres  sans  fin 
rendent  de  très  grands  services  parce  qu'ils  n'offrent 
pas  le  désavantage  d'avoir  des  planches  de  travers  tous 
les  deux  ou  trois  châssis,  ce  qui  est  toujours  un  peu 
gênant  pour  les  plants  voisins. 

En  hiver,  on  supprime  les  plus  grandes  feuilles,  puis 
on  recouvre  la  plantation  des  châssis  garnis  d'accols  qui 
ont  pour  but  de  protéger  les  plan  les  contre  les  intempéries 
et  les  froids  de  la  saison.  Cela  constitue  l'habillage. 

En  fin  janvier,  premiers  jours  do  février,  on  démonte 
les  accots  et  on  relève  les  sentiers  comme  dans  la  culture 
forcée  des  Asperges  blanches  faites  sur  place,  puis  on 
chauffe  les  pieds  d'Artichaut  soit  au  fumier,  soit  au 
thermosiphon  portatif  (voir  plus  loin  celte  culture).  Celte 
culture  est  fréquemment  cent  replantée  de  salade.  Laitue 
ou  Chicorée. 

La  température  à  entretenir  varie  entre  10  et  15  degrés 
centigrades  au  plus.  Il  faut  aérer  le  plus  i>ossible  et 
toutes  les  fois  que  la  températuro  extérieure  le  permet 
afin  d'éviter  une  ampleur  démesurée  du  feuillage  et 
leur  assurer  en  même  temps  qu'une  consistance  ferme, 
un  port  trapu  non  étiolé.  Les  arrosages  doivent  être 
copieux  sans  toutefois  être  démesurés  aux  débuts  de  la 
culture.  On  peut  y  joindre  mémo  des  engrais  liquides 
un  peu  avant  le  moment  ou  le  pied  marque  jusqu'à  la 
récolte  de  son  inQorescence  ainsi  que  de  celles  de  ses 
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ailerons  ou  poivrades.  Ces  inflorescences  secondaires 
qui  sont  supprimées  le  plus  fréquemment  possible  per- 
mettent à  la  sève  de  se  porter  dans  Tinflorescence  prin- 
cipale, ce  qui  en  accroît  l'ampleur  et  permet  d'obtenir 
ainsi  des  produits  plus  beaux. 

Les  coffres  sont  relevés  au  fur  et  à  mesure  des  besoins 
et  les  châssis  sont  quelquefois  entièrement  retirés  vers 
la  fin  de  la  culture  en  fin  de  mars^  lorsqu'on  en  est  à 
court  et  que  l'on  en  prévoit  le  besoin  pour  d'autres 
couches.  Les  réchauds  ou  le  chauffage  portatif  doivent 
être  maintenus  bien  que  les  châssis  soient  enlevés.  En 
cas  de  retour  de  froids  légers,  on  les  couvre  avec  des 
paillassons. 

La  récolte  s'effectue  généralement  60,  70  ou  80  jours 
après  le  forçage,  puis  ces  plantations  sont  culbutées  et 
doivent  être  refaites  tous  les  ans,  afin  de  pouvoir  obtenir 
de  meilleurs  résultats  et  de  plus  beaux  produits. 

Néanmoins,  .celui  chez  qui  la  place  ne  fait  pas  défaut 
peut  obtenir  une  seconde  récolte  en  automne  avec  ces 
mêmes  pieds  traités  ainsi  qu'il  suit.  On  recomble  les 
sentiers  et  on  pousse  la  plantation  à  l'eau;  on  les  œille- 
tonne  au  temps  voulu  en  ne  laissant  subsister  par  pied 
qu'un  seul  œilleton  qui,  bien  soigné,  peut  fournir  une 
hampe  florale  courant  de  septembre-octobre. 

Gultnre  par  transplantation.  —  En  juillet,  premiers 
jours  d'août  au  plus  tard,  on  rempote  en  de  grands 
pots  de  15  à  18  centimètres  de  diamètre  (suivant  leur 
vigueur)  des  œilletons  que  l'on  sépare  au  moyen  d'un 
instrument  tranchant  et  non  en  les  éclatant,  pris  sur 
de  vieux  pieds  du  carré  de  pleine  terre,  après  la  récolte 
de  juin.  On  les  hiverne  en  local  sain  et  éclairé  ou  sous 
châssis  froid,  puis,  en  février,  on  les  transplante  sur 
couche  tiède  chargée  de  notre  Loam-cont post  très 
substantiel  et  de  bonne  consistance. 
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Cette  plantation  s'effectue  à  raison'  de  qimtre  pieds 
par  châssis  maraîcher.  Le  pltis  souvent  on  les  contre- 
plante  dans  une  saison  courante  de  Laitue  qui  est  sur 
le  point  de  prendre  fin. 

Les  soins  culturaux,  les  arrosages  et  l'aérage  sont 
identiques  à  ceux  de  la  culture  sur  place;  seule,  la 
récolte  avance  de  quelques  jours  sur  celle  de  ces  cul- 
tures. 

Les  deux  ou  trois  saisons  courantes  de  ces  deux  cul- 
tures sont  ivparlies  ainsi  qu'il  suit  :  1"  fin  janvier, 
2*  en  février,  3*  première  huitaine  de  mars  ou  la 
première  vers  le  i*^  février  et  la  deuxième  dans  les 
premiers  jours  de  mars. 

Culture  Baraéquanai«e.  —  Les  maraîchers  de  Bar- 
stir-Seino,  qui  n^emploient  que  le  châssis  à  double  ver- 
sant, système  Boulât,  emploient  pour  l'Artichaut  le  genre 
de  culture  annuelle  et  de  primeurs  suivant  : 

En  automne,  ils  arrachent  les  vienx  pieds  d'artichauts 
qu'ils  ont  résen'ô  pour  cette  culture  et  les  eiijaugent 
sous  châssis  froid.  Au  printemps  suivant  et  au  moment 
voulu  ils  prennent  sur  ces  vieux  pieds  les  plants  néces- 
saires en  (îpilletonnant  à  la  serpette,  mais  en  ne  gardant 
que  les  plus  beaux  et  les  mieux  enracinés  qu'ils  trans- 
plantent sur  les  couches  à  carottes,  effectuées  en  cou- 
rant janvier. 

Ces  coucher  reçoivent  toujours  des  semis  de  Radis  et 
Carottes  (variétés  courantes  de  primeurs)  eontre-plantées 
immédiatement  de  Laitue  Tom-Poiice.  La  deuxième 
eontre-plantation  comporte  Tceilleton  d'Artichaut,  mais 
elle  a  lieu  seulement  lorsque  les  Laitues  sont  récoltées 
et  que  les  Carottes  sont  dépresséos  et  terreautées.  On 
rexécute  au  plantoir,  sur  trois  rangs  et  en  quinconce,  à 
raison  de  six  plantes  ])ar  panneau. 

Ils  enlèvent  les  châssis  en  temps  voulu,  lorsque  les 
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Carottes  et  les  Aritch&uts  n*ont  plus  rien  à  craindra  du 
troid^  puis  ils  tiennent  ces  plantations  à  Teau  dès  que 
les  CaroUes  sont  récoltées. 

Après  la  récolte,  les  pieds  sont  arrachés  et  mis  au 
poamssoir,  on  en  réserve  quelques-uns  pour  la  multi- 
plication du  printemps  suivant  et  ces  vieilles  couches 
reçoivent  alors  des  plantations  rourantes  de  légumes  de 
isaison  :  Ghoux-ileurs,  Salade,  etc. 

Culture  ordinaire  de  pledae  terre.  — Quoi  qu'il  soit 
originaire  des  pays  méridionaux,  TArtichaut  réussit  à 
peu  près  partout,  lorsque  lo  sol  est  bien  ameubli. 

Préparation  du  sol.  —  Comme  c'est  une  plante  très 
avide  d'engrais,  il  faut  incorporer  à  la  terre  une  forte 
(uiQure  au  moment  du  labour.  Une  fois  le  terrain  fumé, 
préparé  et  nivelé,  on  lo  rayonne  de  lignes  distantes 
entre  elles  de  1  métro  d'une  part  et  de  40  centimètres 
de  Taiitre;  la  plantation  se  fait  en  quinconce  et  à  tous 
les  80  centimètres. 

A  ces  emplacements  on  ouvre  des  trous  ayant  25  à 
•^  centimètres  carrés  sur  autant  de  profondeur  et  que 
Ton  remplit  de  cendre  de  bois,  d'e  narrai  s  chimique  potas- 
siques et  phosphoriques,  auxquels  on  ajoule  un  peu  de 
îunriier  de  vache,  le  tout  bien  ]»rassé  et  mélangé  avec  an 
moins  les  trois  quarts  de  la  terre  extraite. 

Plantation  et  soins  de  culture.  —  Soi t  que  le  plant 
provienne  d'œilletons  ou  de  semis  faits  en  pépinière, 
en  pleine  terre  ou  sur  couche,  la  plantation  est  la  même. 
Une  fois  que  les  sujets  ont  subi  rhabillante,  ils  sont 
plantés  à  la  houlette,  à  la  main  ou  au  plantoir,  au 
iiombre  de  deux  dans  cliaque  trou.  Ils  sont  alï(»rmis  sur 
place  par  un  bon  bornage  et  par  un  bon  arrosa -xe  au 
goulot  et  non  à  la  pomme  d'arrosoir.  Sauf  daus  le  cas 
fie  sécheresse,  cet  arrosage  ne  sera  plus  renouvelle 
avant  la  reprise  parce  qu'ici  les  arrosages  ou  bassinages 
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répétés  auraient  pour  résultat  la  pourriture  de  la  base 
des  œilletons  qu'il  vaut  mieux  ombrager  en  cas  de 
soleil  ardent  par  de  la  grande  litière  ou  par  des  feuilles 
de  Choux. 

Ces  cultures  reçoivent  toujours  au  début  une  culture 
intercalaire  de  salade  ou  de  Choux  hâtifs. 

Les  soins  d'entretien  pendant  Tété  consistent  en  bons 
binages,  lorsqu'ils  sont  nécessaires,  en  arrosages  dès 
que  les  pieds  d'artichauts  commenceront  à  montrer 
leur  hampe  florale,  pour  se  terminer  à  la  cueillette  des 
capitules. 

Récolte.  —  Dans  les  cultures  des  environs  de  Paris, 
les  vieux  pieds  restés  sur  place,  après  l'œilletonnage, 
donnent  leurs  produits  en  fin  mai,  juin,  juiltet  et  août; 
les  jeunes  sujets  des  nouvelles  plantations  eii  août, 
septembre  et  octobre. 

Dans  le  Midi,  la  récolte  commence  fin  de  février  et  en 
Bretagne  fin  de  mars. 

L'Artichaut  se  récolte  lorsqu'on  voit  que  les  écailles 
vertes  du  centre  du  capitule  commencent  à  s'ouvrir 
pour  laisser  entrevoir  celles  de  teinte  violacée  ou  rou- 
geâtre;  lorsqu'on  le  coupe  il  est  toujours  bon  de  lui 
ménager  une  tige  d'au  moins  10  à  15  centimètres  de  lon- 
gueur qui  lui  servira  de  poignée  pour  le  présenter  ou  le 
botteler  lors  de  la  vente. 

L'incision  de  sa  tige  effectuée  longitudinalement,  un 
peu  au-dessous  du  capitule,  dont  on  maintiendra  l'ouver- 
ture par  un  objet  quelconque,  contribue  quelque  peu  à 
l'augmentation  de  la  grosseur  dos  capitules.  Il  en  est  de 
même  de  la  couverture  complète  de  ceux-ci  au  moyen 
d'un  morceau  de  drap  noir  enduit  intérieurement  d'une 
couche  de  graisse  quelconque. 

Les  arrosages  à  l'engrais  liquide  ont  encore  une  cer- 
taine influence  sur  la  grosseur  de  ceux-ci,  de  même  que 
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ceux  à  Tengrais  chimique,  le  sulfate  d'ammoniaque  et 
le  chlorure  de  potassium,  employés  Tun  ou  Tautre  à 
raison  de  2  grammes  par  litre  d*eau,  deux  fois  la  semaine, 
augmentent  les  proportions  des  capitules,  surtout  s'ils 
sont  traités  rationnellement,  en  ne  laissant  qu'une  seule 
tête  par  pied. 

Après  la  récolte  de  chaque  plante  qui  donne  en 
moyenne  une  grosse  tête  et  deux,  trois  ou  quatre  ailerons, 
appelés  poivrades,  on  coupe  les  hampes  florales  rez  de 
terre  et  on  débarrasse  le  pied  des  feuilles  mortes,  tout 
en  habillant  les  feuilles  vertes  qui  peuvent  persister;  cet 
habillage  terminé  on  donne  un  bon  binage  et  on  attend 
la  fin  de  l'automne  pour  procéder  à  leur  conservation 
sur  place  ou  hivernage. 

Les  derniers  pieds  marqués  en  fin  de  saison  peuvent 
être  habilljs  en  supprimant  les  plus  grosses  feuilles, 
puis  relevés  en  motte  pour  les  rentrer  soit  en  conser- 
vatoire légumier  ou  en  tcmt  autre  endroit,  où  ils  achèvent 
facilement  leur  développement. 

Hivernage-  —  Il  est  à  remarquer  que  l'Artichaut 
craint  davantage  l'excès  d'humidité  que  la  rigueur  des 
gelées;  pour  bien  le  conserver  on  devra  donc  éloigner 
de  la  plante  toute  humidité.  Pour  ce  faire,  on  buttera 
légèrement  chaque  pied,  après  en  avoir  habillé  les  plus 
grandes  feuilles  de  façon  à  lui  procurer  sur  son  pour- 
tour une  sorte  de~petit  fossé  ou  de  petite  rigole  d'assai- 
nissement; puis,  au  moment  des  gelées,  on  couvre  cette 
butte  de  feuilles  qui,  elles-mêmes,  se  trouveront  recou- 
vertes ou  plutôt  coilïées  de  grande  litière,  de  grand 
fumier  ou  de  fougères  de  préférence  à  tout  autre 
matière. 

En  1897,  nous  avons  décrit  dans  la  Revue  Horticole 
un  procédé  à  peu  près  analogue  dans  lequel,  afin  de  ne 
pas  étouffer  la  plante,  on  la  recouvrait  d'une  armature 
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en  bois  (caissette  sans  fond)  ou  d*un  grand  pot  auséi 
sans  fond  sur  lequel  reposait  toute  la  couverture.  De 
C0tte  façon  raffaissement  de  la  masse  ne  pouvait  se 
produire  sur  le  cœur  de  la  plante  et,  de  plus,  il  était 
impossilïle  de  ])roourer  aucune  trace  d'humidité. 

Il  est  toujours  bon  d'aérer  pendant  les  belles  journées 
d'hiver  les  touffes  abritées,  en  enlevant  leur  coiffe  le 
matin  pour  la  remettre  le  soir;  plus  au  i)rintemps,  et 
suivant  les  nuits,  on  peut  les  laisser  découvertes  plu- 
sieurs joure  de  suite.  Enfin,  lorsque  les  gelées  ne  sont 
plus  à  craindre  on  retire  le  tout  et  Ton  debutte,  puis  on 
donne  un  labour  au  trident  ou  ii  la  fourche  à  dents 
plates  qui  enfouit  la  partie  de  la  couverture  la  plus 
décomposée,  tels  que  les  feuilles  et  les  débris  de  fou- 
gères; parfois  même,  lorsqu'on  ju<^e  cette  sorte  de 
fumure  insuffisante,  on  y  joint  une  certaine  quantité  de 
fumier  ordinaire  un  peu  consommé. 

Le  labour  terminé,  on  attend  que  les  pieds  soient  bieii 
en  état  de  végétation  pour  pratiquer  l'œilletonnage,  qui 
a  généralement  lieu  environ  un  mois  après  cette  pre- 
mière façon;  après  quoi  suivent,  pendant  Tété,  les 
mêmes  soins  (l'entretien  que  ceux  appliqués  aux  plan- 
tations et,  ainsi  traités,  les  carrés  peuvent  durer  trois 
ou  quatre  ans  au  plus. 

Dans  le  midi  on  se  contente  simplement  de  butter 
légèrement  les  pieds  du  côté  nord  sans  autre  couverture. 

Enlin,  c<»mnie  conservation  sous  climat  froid  et 
humide,  ou  en  une  terre  très  compacte  oîi  il  y  a  toujours 
de  très  grands  dé(*hets  par  la  pourriture  pendant  l'hiver; 
il  est.iUmc  toujours  prudent  de  rentrer  (|uelqucs  vieilles 
souches  on  stratilicaticm  dans  un  cellier  ou  sous  châssis 
froid,  de  façon  à  posséder  de  très  bons  œilletons  en 
avril,  au  moment  de  la  formation  des  nouvelles  plan- 
tations. D'ailleurs  c'est  un  des  procédés  utilisés  dans 
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la  ettHow  aonuella  et  celui  usité  dans  la  culture  Bareé- 
quaDaise. 

On  peut  encore  œilletomier  à  l'automne,  rempoter  Xen 
plants  en  godets  et  les  hiverner  eu  cave,  en  cellier,  eu 
coDeervatoire  légumier  ou  sous  ehâssis  froid,  ou  bien 
encore  les  en  jauger  «lans  les  mêmes  endroits  pour  les 
aroir  liîen  enraeiués  en  pots  ou  en  arraehis  en  avril 
suivant. 

OAwre  aasvélle  de  plaine  terre.  —  La  culture 
aimuelle  eftt  des  plus  simples,  elle  donne  de  tn*s  heaux 
produits  qui  arrivent  en  fi!!  juillet  et  août  suivant  les 
soins  appliqués. 

On  se»  proeuro  des  œilletons  ou  des  plants  de  semis 
[Off  les  moyens  décrits 'ci-dessus. 

i-eur  mise  en  place  a  lieu  en  avril  d'après  le  procédé 
ordinaire  de  plantation,  mais  à  des  distaïu'es  moindn*s; 
ainsi,  très  souvent,  cm  ne  le  distance  que  de  0ni.60  sur 
les  lignes,  ou  bien  on  les  dispose  par  planches  de 
<l«ix  lignes  éloignées  entre  elles  de  Oin.ôO  et  en  ciuin- 
corice  à  0  m.  80  sur  celles-ci,  en  e6])açaiil  les  ]>laii(liesentro 
i'Ues  de  1  mètre;  ce  qui  donne  de  ce  fait  deux  rangs 
.lecolés  à  Om.  50  l'un  de  l'autre,  le  troisième  à  1  mètre, 
le  quatrième  à  0m.50  du  troisième  et  le  cinquième  à  un 
mètre  du  quatrième  et  ainsi  de  suite. 

Dans  les  cultures  soumises  à  rèpanda»,'c  les  lignes 
peuvent  être  distantes  entre  elles  de  1  mètre,  mais  les 
pieds  ne  sont  sur  celles-ci  qu'à  0  m.  ÔO  on  Oin.r»0  au  plus, 
Teau  circule  dans  des  rii^oles  ména<^éesi'iitre-C(»lles-ci. 

Dans  le  Midi  où  l'on  irrigue  on  dispos<»  les  planches 
delm.  40  de  largeur,  les  rangs  d'Articliauts  sont  situés 
sur  les  deux  bords  de  celles-ci  et  le  milieu  est  occuik* 
l)arune  culture  secondaire. 

Quelle  que  soit  la  façon  de  procéder^  t<ms  les  pieds  sont 
supprimés  sitcH   après  la  récolle;  seuls,  les  derniers 
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récollés  sont  réservés  sur  place  ou  enjaugés  pour  satis- 
faire à  la  multiplication  pour  Tannée  suivante. 

Dan^  les  débuts  de  cette!  culture  la  plantation  reçoit 
aussi  des  cultures  intercalaires  de  légumes  hâtifs  qui 
disparaissent  dès  que  les  feuilles  d'Artichaut  com- 
mencent à  prendre  une  certaine  ampleur. 

Porte-graines.  —  Pour  les  porte-graines  on  marque 
l'année  précédente  les  pieds  qui  donnent  des  tètes 
franches  bien  faites  se  rapprochant  le  plus  du  type  de 
l'espèce.  Au  printemps  suivant  on  les  débutte  et  on  ne 
leur  laisse  à  l'œilletonnage  qu'un  seul  bourgeon.  En 
juin,  sur  la  hampe  florale,  on  ne  laisse  persister  qu'une 
fleur;  quelques  praticiens  tordent  celle-ci  lorsqu'elle  est 
près  de  défleurir  pour  lui  faire  acquérir  une  position 
réfléchie,  afin  d'en  éloigner  les  eaux  pluviales  qui  dans 
la  position  verticale  en  restant  agglomérées  dans  le  fruit, 
pourrait  en  pourrir  sa  graine  et  soustraire  ainsi,  de  ce 
fait,  celle-ci  du  bec  des  oiseaux.  Au  cas  contraire,  on  la 
couvrira  d'une  cloche  soutenue  par  un  fort  tuteur  tel 
qu'on  le  pratique  quelquefois  pour  les  porte-graines  de 
Laitue  ou  de  Romaine. 

Fin  d'août,  ou  en  septembre  on  coupe  le  capitule  que 
l'on  expose  au  soleil  afin  qu'il  achève  la  maturation  de 
sa  graine,  après  quoi  on  le  rentre  en  lieu  sec.  Celle-ci 
conserve  sa  faculté  germinativc  pendant  trois  ou  cinq  ans, 
suivant  qu'elle  se  trouve  extraite  ou  non  du  capitule. 

Maladies,  Animaux  et  Insectes  nuisibles.  — 
Comme  maladie  il  n'y  a  que  la  pourriture  qui  soit  à 
craindre  pendant  la  saison  hivernale. 

Un  certain  nombre  d'oiseaux,  et  les  Chardonnerets  en 
particulier  sont  très  friands  de  graines  qu'il  est  facile 
de  leur  soustraire  lorsqu'on  prend  les  précautions 
voulues.  Les  racines  ont  à  souffrir  du  ravage  des  cam- 
pagnols et  des  mulots  en  hiver  et  du  ver  blanc  en  été. 


) 
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Les  limaces  et  les  escargots  s'attaquent  aux  jeunes 
feuilles  des  semis  ou  aux  jeunes  plantations  d'oeilletons. 

Le  puceron  noir  est  plus  redoutable,  il  salit  les  capi- 
tules et  les  empêche  de  grossir  par  ses  nombreuses 
piqûres;  on  le  détruit  facilement  par  des  bassinages 
au  jus  de  tabac  ou  de  savon  noir  tous  deux  étendus 
d'eau. 

he  puceron  blanc  des  racines  [Aphisradicum)  entrave 
aussi  parfois  sa  végétation,  pour  le  détruire  on  est  obligé 
de  déchausser  le  pied,  comme  il  se  tient  au  collet,  il 
est  alors  facile  d'employer  un  liquide  ou  une  poudre  qui 
puisse  l'exterminer;  le  pétrole,  mélangé  de  savon  noir 
dans  les  proportions  ordinaires,  a  vite  raison  de  cet 
animalcule. 

Mais  le  plus  terrible  des  insectes  est  sans  contredit 
la  Casside  verte  [Cassida  viridis)  qui  détruit  quelque- 
fois toate  la  plantation,  d'autant  plus  qu'elle  exerce 
aussi  bien  ses  ravages  à  l'état  de  larve  qu'adulte.  Pour 
la  détruire  le  seul  moyen  pratique  est  de  la  rechercher 
pour  l'écraser. 

vm 

ASPERGE 

Asparagus  officinalis,  L,  (Famille  des  Asparaginées) 

L'Asperge  cultivée  {Asparagus  officinalis  L.)  est  une 
plante  alimentaire  vivaco  et  indigène  dont  on  consomme 
à  l'état  cuit  les  jeunes  bourgeons  pas  encore  entière- 
ment développés,  soit  sous  forme  verte  (asperge  verte) 
ou  sous  forme  blanche  [asperge  blanche)^  obtenus  par 
un  étiolage  cultural  raisonné. 

U  existe  plusieurs  variétés  d'Asperges  dont  les  princi- 
pales sont  VA.  de  Hollande,  à  pousse  quelquefois 
aplatie,  blanche  et  -violacée  à  l'extrémité;  c'est  cette 
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variété  qui  a  donni^  naisnance  aux  .1 .  fictive  et  tardioe 
d'Argeuleiiil  (llg.  2;'i)  qui  sont  mijourd'hui  les  plun 
estimées  enln-  toutHs.  I.M.  d'Vlm  on  d' A lientag ne  eel 
1res  voi.siiie  do  t'.'I.  fie  Hollande  dont  elle  ne  diffère  que 
par  l:i  précocité  et 
la  coloration  plas 
vive  <!e  son  extrê- 
luilé.  Dans  lo  iiord 
de  la  FnuifC,  au 
(nillive  VA.  verte 
ou  commune, 
moins  grosse  que 
les  précédentes  et 
dans  d'auties  cen- 
tres culturaux  on 
rencontra  dea  raoRS 
locales  réussissant 
particulière  ment 
liicn  [dans  ces  en- 
droits. 

Multi  ptication . 
—  Sa  multiplica- 
tion à  lii'U  oxclusi- 
veiui'ut  par  semis. 
Semis.  —  L'as- 
perge   se    Même   à 

FlR.  as,  -BoUe  i'MpAr^ns  d'Argeiilriùl.       trois  l'poques  diflé- 

rentes  :  en  mars  et 
en  novemlire  quaiKl  on  veut  avoir  du  plant  ayant  un 
an  au  moment  de  ta  plantation;  de  l'avis  de  tous  c'est 
le  meilleur.  I.o  clioix  île  ces  deux  épo<|ues  est  subor- 
denné  h  la  nature  du  nol;  on  sAma  en  mars  dans  les 
terres  froides,  en  novembre  dans  les  terres  sablon- 
neuses. Ou  stTne  encore  en  juin  lorsqu'on  (^raint    ian 


CXItTOSBS   SPBClâtLKS  1^ 

ravages  des  criocéres  ei  quand  on  vent  du  pUnt  de 
dn-huit  mois. 

Les  semis  se  font  en  pépinière  et  en  place.  L'exitié- 
rienc«  n'ayant  pas  encore  fait  connaître  les  avantages 
dii semis  en  place,  ce  i)rocédé  est  peu  usité;  il  consiste, 
quand  le  terrain  est  f)réparé,  à  semer  trois  ou  qutttre 
graineSy  plus  tard  on  choisit  et  on  ne  laisse  subsister 
que  le  plus  beau  pie<l. 

Pour  semer  en  î>épinièro  on  choisit  une  planche  bien 
exposée  «t  préparée;  ou  sème,  à  la  Vdlée  ou  mieux  en 
rayons  esf^eés  de  Om.25,  et  profonds  de  Om.  02  dans 
lesqueis  on  répand  la  graine,  (^eei  fait  on  referme  ces 
rayaas  et  Ton  répand  sur  toute  la  planche  une  couche 
(te  terreau. 

Les  graines  semées  en  novembre  ne  germe  ut  qu'au 
printemps  sui\*ant;  on  peut  donc  comparer  ce  semis  à 
une  vérit^ile  stratification,  ce  qui  indique  qu'il  doit  être 
lait  dans  un  sol  léger  et  perméable.  La  ^germination  a 
lieu  en  cinq  ou  six  semaines  pour  les  asperges  semées 
en  mars,  elle  est  plus  rapide  pour  le  semis  de  juin.  Les 
soins  à  donner  consistent  en  bassinages,  bijiages,  sar- 
(^es  et  à  c&aper  les  tiges  quand  elles  sont  jaunes,  en 
septembre. 

Choix  des  grîflès^  —  Pour  avoir  de  belles  Asperges 
et  pour  faire  de  iKMaiies  récoltes,  il  est  de  t(^ule  nécessité 
d'i^>porter  un  soin  particulier  au  choix  très  méticuleux 
que  Ton  doit  faire  parmi  les  griffes  que  l'on  a  à  sa  dispo- 
tion.  Aussi  le  cultivateur  spécialiste  fait-il  lui-même  ses 
semis  afin  d^être  sûr  des  variétés  et  pouvoir  en  avoir  le 
cboix  lors  de  la  plantation. 

Les  griffes  d'un  an  sont  préférables  à  celle  <le  dix-huit 
mois  ou  deux  ans. 

Ganetèrcs  é'iuie  henan  griffe.  —  Racines  assez 
^.Tosses,  courtes,  cylindriques  et  bien  nourries,  wltet  do 
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la  griffe  large  et  bien  aplati  ne  présentant  que  quatre 
ou  cinq  yenx  tout  au  plus,  ayant  un  tort  empâtement 
""' bien  arrondi  (flg.  26), 

Toutes  le^  griffes  qui  ne  répondent  pas  à  ces  qualités 

sont  à  rejeter  pour  la  plantation  de  l'.l .  blatiche,  mais 

elles  peuvent  être  employées  dans  celles  de  l'A,  verte. 

Si  les  griffes  sont  achetées  et  qu'a  leur  réception  elles 

soient      légèrement 

Qétries,    il  faut   les 

enjauger  de  auile,  le 

collet  à  découvert  et 

ne  les  planter   que 

quand    elles   auront 

repris    leur     aspect 

naturel. 

Culture    forcée , 

—  Dans  les  cultures 

de      primeurs       on 

poursuit  deux  buts  : 

1°  Faire  de  l'As- 

Fig.  i6,  —  Grille  d'asperge.  perge     blanche    qui 

s'obtient     soit     sur 

place,  soit  sur  coucho  au  fumier  et  au  thermosiphon  ; 

2°  Faire  de  l'Asperge  verte,  de  rAsptrge  à  petits  pois 
ou  pointe  d'Asperges  ;  qui  ne  peut  s'obtenir  qu'arrachée 
et  forcée  sur  couche  au  tumier  ou  en  bâche  à  therm'o- 
siphon. 

ASPERGES  BUUVCHBS  PAR  TRANSPLANTATIOK 
Culture  surcouche  au  ftunier. — La  variété  employée 

est  l'Axperge  d'Arget/teuil  liàlioe,  et  sa  sous-variété 
améliorée  très  hâtive,  race  LhérauU.  Le  point  important 
pour  cette  cultureest  d'avoir  de  bonnes  griffes  préparées 
à  l'avance. 
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Préparation  des  grififes.  —  Prendre  des  griffes  pro- 
venant d'un  semis  d'un  an  fait  en  pépinières  et  repi- 
quées en  rayons  distants  de  0 ni.  30  et  à  0 m.  15  l'une 
de  l'autre.  La  plantation  se  fait  au  plantoir,  afin  de  réunir 
les  racines  et  de  diminuer  leur  extension  habituelle,  ce 
qui  facilite  plus  tard  rhabillage  que  l'on  donne  au 
plant  avant  son  forçage.  Si  l'on  a  du  temps  et  un  terrain 
suffisant  à  sa  disposition,  il  est  bon  de  faire  subir  aux 
plants  une  deuxième  plantation  (toujours  dans  les 
mêmes  conditions)  au  printemps  suivant,  en  les  éloi- 
gnant de  0m.20  sur  le  rang.  Les  griffes  ainsi  trans- 
plantées acquièrent  plus  de  force  et  deviennent  à  beau- 
coup près  plus  belles  que  leurs  congénères  qu'on  laisse 
croître  à  demeure  sans  transplantation. 

Il  y  a  grand  avantage  à  laisser  ces  griffes  trois  ans 
en  place  sans  récolter,  soit  deux  ans  après  la  seconde 
plantation,  car  il  est  prouvé  que  c'est  pendant  cette  troi- 
sième année  que  la  griffe  prend  et  emmagasine  le  plus 
de  force  et  de  nourriture. 

La  pépinière  ne  reçoit  pendant  ces  trois  années  que 
des  soins  de  propreté  qui  consistent  en  sarclages, 
binages,  tuteurage  des  tiges;  arrosages  en  cas  de  sé- 
cheresse, paillages  dans  les  terrains  très  secs,  coupe 
des  tiges  à  l'automne  et  enfin  fumure  en  couverture 
pour  l'hiver.  Cette  fumure  comporte  une  couche  d'en- 
viron 2  à  3  centimètres  de  gros  terreau  étendue  sur 
toute  la  surface  des  planches. 

Les  première  saisons  commencent  à  la  fin  d'octobre 
ou  dans  les  premiers  jours  de  novembre,  c'est-à-dire 
peu  de  temps  après  que  les  tiges  de  l'été  sont  desséchées, 
l'extrême  limite  est  en  février,  après  quoi  vient  la  ré- 
colte de  pleine  terre.  Les  saisons  intercalaires  sont 
distancées  suivant  les  besoins  de  la  consommation  ou 
de  la  vente,  soit  à  peu  près  tous  les  mois. 


126  LA  COLTimE  POTAGÈME 

Culture.  —  Dix-huit  ou  vingtrdeux  jours  ayant  le 
moment  où  ron  veut  récolter,  on  prépare  une  coupelle 
de  0  m.  40  à  0  m.  50  et  même  0  m.  (>0  de  hauteur  suivant 
la  saison,  et  pouvant  atteindre  de  25  à  3>  degrés  centi- 
grades de  chaleur;  on  la  eomi30«e  avec  moitié  fumier 
neuf  et  moitié  fumier  vieux  ou  des  feuilles.  Le  coup  de 
feu  passé,  on  arrache  les  griffes  d'asperges  avec  une 
fourche  à  dents  plates  ou  un  trident,  et  on  procède  à 
l'habillage  qui  consiste  à  supprimer,  aussi  nettement 
et  proprement  que  possible,  les  tiges  sèches,  au  niveau 
des  jeunes  lurions,  sans  toutefois  les  endommageret  a 
couper  l'extrémité  des  racines  en  même  temps  qu'on 
les  dégage  du  trop  de  terre  qui  les  entoure.  Après  leilr 
habillage  on  les  i)lace  sur  la  couche  qui  a  été  préalable- 
ment chargée  d'une  épaisseur  de  4  à  5  centimètres 
de  terreau  jnélangé  avec  un  peu  de  terre  franche. 

Les  griffes  sont  rangées  à  raison  de  trente  (cinq  sur 
six)  où  de  quarante-deux  {six  sur  sept)  suivant  leurs 
grosseurs  dans  des  coffres  de  châssis  maraîchers  de 
1  m.  30  sur  i  m.  îî5.  On  les  recouvre  ensuite  de  terreau  ou 
à  son  défaut  d'un  mélange  de  moitié  terreau  et  moitié 
terre  franche  bien  brassée  sur  une  épaisseur  de  20  cen- 
timètres au  moins;  après  avoir  donné  un  arrosage  on 
remet  les  châssis,  et  Ton  met  une  double  couverture  de 
paillassons  en  attendant  la  récolte. 

Si  la  couche  chauffe  très  fort,  on  donne  de  temps  k 
autres  des  petites  mouillures,  mais  si  le  chauffage  est 
régulier,  on  se  contente  de  bassiner  de  temps  à  autre  et 
de  donner  une  ou  deux  petites  mouillures  pendant  le 
temps  du  forçage  et  de  la  récolte.  Inutile  de  dire  qu'on 
monte  les  récliauds  et  que  leur  maniement  ou  réfection 
a  lieu  quand  la  température  intérieure  descend  an- 
dessous  <le  celle  que  nous  avons  indiquée  plus  haut. 

La  récolte  a  lieu  une  vingtaine  de  jours  après,  lorsque 
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les  asperges  dépassent  de  quelques  centimètres  le  ter- 
reau, elle  se  fait  à  la  main  et  peut  durer  environ  cinq 
semaines. 

Quand  les  grilles  sont  usées  et  ne  donnent  plus  rien 
un  démonte  la  i*^uch(»  et  on  les  jette. 

En  règle  générale  pour  toutes  les  cultures  d'Asperges 
blanches,  on  ne  les  découvre  jamais,  si  ce  n'est  quelques 
heures  avant  la  récolte  pour  en  teinter  légèrement 
l'extrémité.  Depuis  peu  on  tente  de  les  récolter  b'igère- 
ment  teintées  de  vert  ce  qui  s'obtient  en  les  découvrant 
plus  longtemps. 

Culture  au  therxnosiphon.  — La  culture  de  TAsperge 
se  fait  aussi  sur  couche  ou  plutôt  en  hàclie  préparée 
ad  hoc  et  chaulTée  par  les  tuyaux  d'un  thermosiphon. 
Le  plant,  la  température,  les  soins  culturaux  et  la 
récolte  ont  lieu  comme  dans  la  «'ulture  ci-dessus,  seu- 
lement les  arrosages  doivent  être  plus  fré([uents  ù  cause 
du  chaulTage  qui  dessèche  beaucoup  plus  que  le  fumier. 

De  i»lus,  on  est  forcé  de  monter  des  accols,  de  faire 
des  doubles  cloisons  ou  l)ien  encore  d'enfoncer  les 
bâches  en  terre  pour  empêcher  le  refroidissement. 

Le  thermosiphon  donne  plus  sûrement  la  température 
voulue,  mais  celte  culture  nécessite  cependant  des  frais 
d'installation  que  tout  le  monde  ne  peut  faire. 


Culture  au  thermosiphou. —  Cette  culture,  quoique 
encore  assez  récente,  donne  de  très  bous  résultats  lors- 
qu'on ne  dispose  pas  de  fumier. 

On  se  sert  <le  plant  d'un  an  provenant  des  pépinières 
de  pleine  terre  comme  celui  que  Ton  repique  dans  les 
cultures  précédentes. 

La  plantation  se  fait  en  planches  préparées  et  fumées 
comme  nous  Tindiquerons  plus  loin  [culture  mi  fumier) 
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exposée  au  sud  et  dirigées  de  l'est  à  ouest.  Ces  planches 
doivent  avoir  1  m.  35  do  largeur  sur  une  longueur  à 
volonté,  qui  ne  devra  pas  cependant  être  démesurée  ;  les 
sentiers  intercalaires  ont  Om.  30  de  largeur. 

Quelques  praticiens  conseillent  de  mettre  trois  rangs 
par  planche  et  de  planter  en  août.  Cette  pratique,  qui 
n'a  pas  donné  de  résultats  satisfaisants,  est  délaissée, 
on  préfère  mettre  quatre  rangs  et  planter  en  mars-avril 
à  raison  de  seize  griffes  par  châssis  ou  espace  do  1  m. 30 
sur  1  m.'Xy  ou  1  m. 30  au  carré.  Les  deux  premiers  rangs 
seront  à  Om.  18  du  bord  du  sentier  et  les  deux  du  centre 
à  0  m.  31  environ  clés  deux  premiers  et  à  égale  distance 
Tun  de  l'autre. 

Les  soins  culturaux  pendant  les  deux  années  avant 
le  forçage  ne  consistent  qu'en  soins  d'entretien,  binages, 
sarclages,  arrosages,  pai liages  et  terreau tage  en  couver- 
ture à  l'entrée  de  Tliiver. 

A  l'automne  de  la  deuxième  année  do  plantation,  on 
pose  sur  ces  planches  des  colTres  démontables  et  sans 
fin,  c'est-à-dire  des  colTres  à  brides  sans  intervalles.  On 
relève  les  sentiers  pour  y  faire  passer  les  tuyaux  du 
thermosiphon  qui  doivent  avoir  au  moins  10  centi- 
mètres de  diamètre.  Par  économie  de  chauffe  et  de 
tuyfiux  il  faut  au  moins  forcer  deux  planches  à  la  fois. 
De  cette  façon  on  peut  avoir  une  longueur  de  retour  en 
moins  car  il  ne  faut,  dans  ces  conditions,  que  deux  aller 
et  un  seul  retour  dans  lo  sentier  du  milieu. 

Ces  tuyaux  doivent  être  enfoncés  de  0m.20  à  Om.  25 
dans  le  sol  ;  au-dessus  on  dispose  de  vieilles  plan- 
ches et  l'on  rein[)lit  les  sentiers  de  feuilles  de  litière 
ou  de  vieux  fumier  jusqu'à  hauteur  des  bords  supé- 
rieurs des  coffres. 

La  terre  des  sentiers  qu'on  a  relevée  pour  mettre  les 
tuyaux  du  thermosiphon  est  utilisée  à  emplir  les  coffres  ; 
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comme  la  quantité  n'est  pas  suffisante,  on  la  complète 
avec  de  la  terre  légère  et  Ton  donne  au  tout  une  hauteur 
de  20  centimètres.  On  paimeaute  ensuite  et  on  couvre 
de  paillassons. 

Le  chaufTage  commence  petit  à  petit  et  va  jusqu'à 
atteindre  18,  20  et  même  25  degrés  centigrades  de  cha- 
leur au  bout  de  huit  jours,  c'est  le  degré  qui  doit  être 
maintenu  pendant  le  cours  de  la  culture  et  de  la  récolte. 

Pendant  la  durée  de  la  culture  quelques  hassinages 
et  arrosages  sont  nécessaires,  il  faut  les  donner  avec 
précaution  et  dès  qu'on  les  juge  nécessaires. 

La  récolte  commence  par  les  deux  rangs  situés  près 
du  sentier,  elle  se  fait  aussi  à  la  main  et  peut  durer  six  à 
sept  semaines  en  récoltant  tous  les  deux  jours. 

Pour  que  ce  procédé  de  culture  soit  avantageux  et 
rémunérateur  il  faut  employer  un  chauffage  portatif  qui 
puisse  être  employé  ensuite  ù  d'autres  cultures.  C'est 
aux  deux  cultures  sur  place  que  nous  donnons  la  pré- 
férence et  nous  préconisons  même  au  besoin  celle  au 
thermosiphon  comme  donnant  de  meilleurs  résultats  à 
celui  qui  peut  disposer  de  l'appareil  de  chauffage  néces- 
saire 

Culture  au  fumier.  —  De  même  que  pour  la  culture 
au  thermosiphon,  indiquée  ci-dessus,  nous  conseillons 
des  grilles  d'un  an  plantées  en  fln  mars  ou  commence- 
ment d'avril  et  choisies  comme  nous  l'avons  indiqué. 

On  choisit  une  terre  subtantielle,  légère  et  profonde, 
bien  exposée  et  facile  à  s'échauffer.  Les  planches 
doivent  avoir  1  m.  30  ou  1  m.  35  de  largeur  et  0  m.  60  de 
sentier.  Il  faut  les  tracer  de  l'est  à  l'ouest,  par  suite,  les 
châssis  vitrés  qui  les  recouvrent  seront  disposés  au 
midi;  on  leur  donne  la  longueur  que  l'on  veut  sans 
cependant  excéder  une  vingtaine  de  châssis  ou  une 
trentaine  de  mètres. 
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On  donne  do  préférence  1  m.  IM)  ou  1  m.  3-')  de  larr 
geur  aux  planches  parce  que  c'est  la  longueur  courante 
des  châssis  du  commerce. 

Les  planches  tracées,  leurs  angles  indiqués,  on  retire 
0  m.  30  ou  0  m.  35  de  terre  du  dessus  et  on  la  porte  sur 
la  dernière;  pour  la  remplacer  on  met  dans  le  fond 
de  cette  petite  tranchée  0  m.  10  à  0  m.  15  centimètres 
d'un  mélange  de  moitié  de  fumier  de  cheval,  moitié 
fumier  de  vache  et  un  peu  de  gadoue,  le  tout  préparé 
au  moins  un  mois  à  l'avance  et  déjà  à  demi-décomposé. 

Si  l'on  a  à  sa  disposition  des  déchets  de  laine,  rapures 
de  cornes,  ou  autres  engrais  à  décomposition  lente,  il 
est  bon  d'en  ajouter  un  peu,  mais  avec  prudence.  On 
tasse  comme  il  faut  ce  fumier  puis  on  recouvre  de 
0  m.  20  de  terre  que  l'on  prend  sur  la  planche  voisine. 
On  trace  ensuite  quatre  rayons,  les  deux  premiers  à 
0  m.  iS  du  bord,  les  deux  du  milieu  à  environ  0  m.  31 
l'un  de  l'autre.  Si  la  planche  était  tracée  pour  des  châssis 
moins  larges,  il  faudrait  néanmoins  conserver  0  ni.  18  de 
distance  des  bords  pour  les  deux  premiers  rangs  alîn  de 
ne  pas  trop  couper  les  racines  des  griffes  au  moment  où 
l'on  relève  les  sentiers  et  aussi  pour  éviter  de  les  brûler 
avec  les  réchauds  lors  du  for(;age;  les  autres  rangs  sont 
distancés  approximativement,  mais  si  les  châssis  sont 
par  trop  petits  et  que  les  rangs  soient  à  moins  de  0  m.  2<i 
ouO  m.  21,  il  faudrait  en  supprimer  un  et  n'en  faire  que 
trois  au  lieu  de  quatre. 

lia  plantation  des  grifïes  se  fait  k  raison  de  douze, 
seize  ou  vingt  par  cluissis  de  1  m,  30  de  côté.  Nous'i'e- 
commandons  tout  particulièrement  la  plantation  de 
seize,  les  Asperges  sont  plus  belles  quand  on  les  force. 
Il  faut  observer  un  peu  plus  d'intervalle  tous  les  huit 
pieds  si  l'on  emploie  des  coffres  de  deux  châssis  et  tous 
les  do\ize  pieds  si  Ton  emploie  des  coffres  de  trois  châs- 
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sis.  Si  les  cofîres  étaient  plus  grands  ou  plus  restreints^ 
il  faudrait  maintenir  cette  observation  d'intervalle  entre 
eux  ailn  de  pouvoir  les  poser  facilement,  et  sans  crainte 
de  mettre  les  planches  de  travers  à  même  sur  les  pieds, 
ce  qui  nuirait  à  la  vt^gétation  et  à  Télongation  des  jeunes 
tarions,  tout  eu  diminuant  d'autant  la  récolte.  Cette 
observation  ne  s'applique  pas  lorsqu'on  emploie  des  cof- 
fres démontables  dit  «  sans  fin  ».  A  l'emplacement  réservé 
à  la  grille  on  fait  un  petit  trou  de  0  m.  10  de  profondeur, 
puis  on  amoncelle  avec  les  mains  un  petit  mamelon  de 
2  à  3  centimètres  de  hauteur  sur  lequel  on  étale  la  grifïe 
après  l'avoir  liabillée,  ceci  fait,  il  ne  reste  plus  alors 
qu'à  recouvrir  de  7  à  8  centimètres  de  terre  meuble  pour 
qu'elle  se  trouve  plantée. 

Quand  le  tassement  de  la  planche  s'est  opéré,  on  rap- 
porte de  la  terre  pour  la  mettre  au  niveau  du  sentier, 
qui  ne  doit  pas  avoir  plus  de  0  m.  6Ô  de  largeur,  car  il 
n'y  a  pas  d'intérêt  à  trop  chïiufTor  l'Asperge  qui,  dans  ce 
cas,  vient  toute  petite. 

Pendant  l'été  on  donne  des  soins  d'entretien,  on  lu- 
teure  les  tiges;  dans  le  début  on  peut  employer  le  ter- 
ralQ  à  des  semis  de  Laitues,  Carottes,  etc.,  et  les  sentiers 
peuvent  supporter  une  plantation  do  Choux.  Si  l'on  ne 
fait  pas  de  culture  secondaire  dans  les  planches,  il  est 
utile  de  pailler.  A  l'approche  de  l'hiver  on  coupe  les 
tiges  à  8  ou  10  centimètres  de  hauteur  du  sol  et  on  ter- 
reaute,  ce  qui  sert  de  fumure  en  couverture. 

Pendant  la  seconde  année  de  plantation  les  soins  cul- 
turaux  sont  les  mêmes.  Le  forçage  ne  peut  être  com- 
mencé qu'à  l'automne  do  cette  seconde  année,  soit  trois 
ans  après  le  semis. 

Farçage.  — On  force  depuis  novembre  jusqu'en  février. 
Pour  cela  on  place  les  coffres  sur  les  planches  et  on 
relève  les  sentiers  à  pietl  droit  de  la  profondeur  d'un 
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Fer  <lc  lii^clie  suit  0  m.  30  àOni.SÔ  de  profondeur,  en 
reiiilant  la  terre  très  Triable,  puis  en  la  disposant  dans 
les  colTres  sur  une  épaisseur  de  0  m.  18  à  0  m.  20.  Pour 
('viter  une  déperdition  di>  chaleur  entre  la  juxtaposition 
du  châssis  l't  du  coffre,  il  est  bon  de  mousser  la  partie 
supérieure  des  planchas  sur  lesquelles  reposent  les 
châssis,  surtout  s'ils  sont  en  ter. 

On  pose  les  chûsals  et  on  confectionne  lea  réchauds 
autour  des  coffres  (flg.  21),  avec  du  fumier  qui  a  séjourné 


au  moins  trois  semaines  en  las  et  qu'on  a  eu  la  précau- 
tion de  brasser  doux  fois  pour  le  rendre  bien  homogène. 
Après  cette  opération  on  pîi-line  bien  le  fumier  et  on 
l'arrose  afln  de  faciliter  le  développement  de  la  chaleur. 

Si  la  terre  était  un  peu  sèche  avant  la  iiose  des  cotTroa, 
il  faudrait  lui  donner  une  petite  mouillure  pour  faciliter 
et  activer  l'entrée  on  vcgélation  des  grilTes  d'Asperges. 
Pendant  la  culture,  il  faut  obtenir  autant  que  possible 
une  température  uniforme  do  iô  a.  ly  et  même  20  degrés 
centigrades;  si  la  terre  se  desséchait  par  trop,  quelques 
bassinages  ou  des  petites  mouillures  seraient  néces- 
saires pour  la  ramener  dans  un  étal  de  uioiteur  ncces- 
Esiro  à  la  bonne  végétation  des  grilTes. 

Les  réchauds  doivent  êlre  remaniés  tous  les  dix  ou 
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douze  jours,  suivant  que  le  thermomètre  intérieur  des- 
cend plus  ou  moins;  il  faut  avoir  soin  d'y  ajouter  à 
chaque  fois  un  peu  de  fumier  neuf  et  de  retirer  le  plus 
décomposé.  Pour  procéder  à  ce  remaniement,  il  faut 
choisir  autant  que  possible  un  temps  doux. 

Il  faut  couvrir  pendant  les  nuits  avec  un,  deux  ou 
trois  paillassons,  suivant  la  température  extérieure  et  ne 
jamais  découvrir  que  pour  la  récolte,  qui  peut  avoir  lieu 
une  vingtaine  de  jours  après  le  forçage;  elle  se  fait  à  la 
main  et  dure  un  mois  et  demi.  Il  faut  avoir  soin  de  ne 
pas  laisser  tomber  la  chaleur  intérieure  du  coffre  au- 
dessous  de  13  degrés  centigrades,  sans  quoi  on  verrait 
les  asperges  prendre  la  rotiille^  maladie  qui  leur  donne 
mauvais  aspect  et  les  rend  invendables. 

La  récolte  finie,  on  laisse  tomber  d'eux-mêmes  les 
réchauds  sans  y  toucher  pendant  plusieurs  jours,  puis, 
quand  la  température  intérieure  est  presque  totalement 
descendue,  on  retire  la  couverture  des  châssis  et  les 
coffres,  on  démonte  les  réchauds,  on  emploie  le  fumier 
pour  les  carrés  du  potager,  et  on  égalise  la  place  en  rem- 
plissant les  sentiers. 

Beaucoup  de  personnes  se  demanderont  pourquoi  on 
ne  défait  pas  de  suite  les  coffres,  châssis  et  couver- 
tures, etc.  C'est  pour  que  les  Asperges  ne  subissent  pas 
un  trop  brusque  changement  de  température  qui  amène- 
rait leur  mort,  surtout  celles  des  deux  premiers  rangs. 
Si  elles  résistaient,  la  récolte  future  serait  compromise 
et  la  difficulté  serait  de  les  rétablir  ou  plutôt  de  les 
remettre  dans  leur  état  normal.  Do  griffes  ainsi  avariées, 
il  n'y  a  rien  a  tirer  et  ceux  qui  en  possèdent  feraient 
bien  de  les  arracher  et  de  refaire  leur  plantation. 

Afin  de  réaliser  une  économie  de  fumier  on  force  deux 
lignes  à  la  fois  ;  il  y  a  ainsi  un  réchaud  dans  le  sentier 
du  milieu  qui  sert  pour  les  deux.  Pour  obtenir  des  pro- 
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duits  soutenus  jusqu'à  la  récolte  de  le  pleine  terre,  il 
faut  échelonner  ses  saisons  à  six  semaines  ou  un  mois 
d'intervalle  Tune  de  Tautre. 

Soins  après  le  fbrça^e.  —  Pour  les  deux  cultures 
sur  place  on  peut  forcer  deux  années  de  suite,  mais  il 
faut  laisser  reposer  la  troisième.  Du  plant  ainsi  traité 
peut  durer  douze  à  quinze  ans.  Celui  qui  dispose  de- 
beaucoup  de  terrain  [)eat  ne  forcer  que  tous  les  deux 
ans,  le  plant  s*en  porte  mieux  et  dure  plus  longtemps. 
Pendant  le  cours  de  Tété  qui  suit  le  forçage  et  pendant 
Tannée  de  rei)Os  il  faut  laisser  croître  TAsperge  à  vo- 
lonté sans  récolter;  on  peut  cependant  faire  des  cultures 
intercalaires  dans  les  sentiers,  tout  en  n'oubliant  pas  à 
rautomne  la  fumure  en  convertun». 

ASPERGES  VERTES 

L* Asperge  verte  ne  s'obtient  qu'arrachée  et  forcée  sur 
couche  au  fumier  ou  bien  sur  bûche  au  thermosiphon  ; 
que  l'on  emploie  le  premier  ou  le  second  procédé,  il 
faut  pour  ces  cultures  des  griffes  préparées  à  Tavanoe 
en  i)épinièro  d'attente.  On  a  intérêt,  en  ce  qui  concerne 
l'Asperge  verte,  à  la  chauffer  fortement  afin  de  la  rentire 
phis  petite,  fluette  et  chétive.  Sa  bonne  grosseur  ne 
doit  jamais  dépasser  G  à  7  millimètres  de  diamètre. 

Dans  cette  culture  il  ne  s'agit  plus  d'étiolement;  il 
faut  donc  couvrir  et  découvrir  matin  et  soir  pour  faire 
prendre  aux  Asperges  .la  teinte  verte  nécessaire. 

Préparation  des  griffes.  —  La  mise  en  pépinièri^  a 
lieu  en  j)lanch(»s  de  1  m.  30  de  largeur  séparées  simple- 
ment par  des  petits  sentiers  de  30  centimètres.  Chaque 
planche,  une  ft)is  démarquée,  subit  la  préparation  sui- 
vante :  un  l>on  labo\ir  et  surtout  une  bonne  fumure  dans 
laquelle  on  aura  soin  d'introduire  quelques  engrais  a 
décomposition  lente. 
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Los  griffe»  employées  peux  ent  provenir  d'un  semis 
d'an  an  ou  de  dix-iiuit  mois  sans  qu'il  y  ait  le  moindre 
ineonvéniont.  Elles  sont  repiquées  fin  mars,  commen- 
cement d'avril,  très  près  les  unes  des  autres  soit  à  12  ou 
it5  centimètres  au  plus,  en  tous  sens,  en  ayant  soin  de 
les  disposer  en  échiquer  ou  quinconce  ;  le  i-epiquage  se 
fait  au  plantoir.  Un  paillage  dans  les  terrains  très  secs 
et  quelques  mouillures  copieuses  après  la  plantation 
facilitent  la  reprise.  Pendant  les  deux  ou  trois  années 
de  pépinière  on  limite  l'entretien  aux  soins  de  propreté 
que  Ton  donne  au  terrain,  à  quelques  mouillures  ordi- 
naires et  bassi nages  suivant  que  la  saison  est  plus  ou 
moins  sèche  ou  humide,  puis  chaque  automne,  on  coupe 
les  tiges  sèches  et  enfin  pour  l'hiver  on  terreaule  pour 
remplacer  ainsi  le  fumier  de  couverture.  11  est  bien 
inutile  de  tuteurer  chaque  pied  ;  pour  éviter  ce  travail 
voici  ce  que  l'on  fait  :  on  entoure  avec  une  corde  et  quel- 
ques piquets  chaque  planches  ;  comme  les  griffes  sont 
très  près  es  unes  des  autres,  les  branches  se  soutiennent 
ainsi  mutuellement  et  peuvent  très  bien,  une  fois  enca- 
drées par  la  ficelle,  passer  tout  l'été  et  l'automne.  Les 
cultures  intercalaires  faites  dans  toutes  les  pépinières 
d'Asperges,  destinées  à  l'Asperge  blanchr,  n'existent 
plus  dans  celles-ci,  elles  sont  mêmes  nulles  dans  les  sen- 
tiers. 

Il  faut  avoir  soin  de  ne  jamais  récolter,  car  il  faut  avant 
tout  chercher  à  obtenir  le  plus  grand  nombre  possible 
de  turions  bien  constitués  et  comi»lètement  développés 
à  la  base  des  tiges,  pour  être  assuré  d'une  récolte  abon- 
dante et  rémunératrice.  Tandis  que,  si  l'on  récolte,  les 
turions  de  la  base,  au  lieu  de  se  bien  conformer,  se 
développeront  l'année  même  et  ceux  qui  naîtront  au  pied 
n'auront  pas  le  temps  de  se  former  et  de  s'aoûter  avant 
l'automne,  puis  iDrs  du  forçage,  les  produits,  au  lieu  de 
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se  développer  avec  vigueur,  avorteront  et  il  arrivera  que, 
des  cueillettes  ainsi  faites,  entraîneront  souvent  à  un 
déboire. 

Quand  l'époque  du  forçage  est  arrivée  il  faut,  dès  l'au- 
tomne, couper  les  tiges  un  peu  plus  haut  que  d'habi- 
tude, ce  qui  permet  de  reconnaître  remplacement  des 
griffes  et  en  rend  l'arrachage  facile.  Le  propriétaire  et  le 
spécialiste  qui  ont  remplacement  nécessaire  pour  emma- 
gasiner une  grande  quantité  de  grifTes  en  un  local  sec, 
sain  et  à  basse  température,  peuvent  les  arracher  dès  la 
maturité  des  tiges  ou  à  l'approche  des  froids,  et  en  ren- 
trer suffisamment  pour  leur  permettre  de  traverser  la 
période  des  fortes  gelées  sans  avoir  recours  aux  arra- 
chages successifs.  Mais  celui  qui  est  obligé  de  les  arra- 
cher aufur  et  à  mesure  des  besoins  doit  couvrir  les  plan- 
ches de  sa  pépinière  de  menue  paille,  de  grandes  litières 
ou  de  fumier,  dans  le  but  de  rendre  Tarrachage  plus 
facile. 

Dans  la  culture  bourgeoise,  on  emploie  encore  quel- 
quefois, mais  très  rarement,  les  vieilles  griffes  prove- 
nant des  anciennes  plantations  démontées  aux  approches 
de  riiiver.  Mais,  dans  ce  cas,  la  récolte  fournie  par  ces 
griffes  est  bien  moins  rémunératrice  que  celle  faite  sur 
de  bonnes  grillrs  jeunes  et  vigoureuses,  élevées  en 
pépinière. 

Forçag'e  sur  couche  au  fumier.  —  On  peut  com- 
mencer à  forcer  depuis  la  seconde  quinzaine  de  sep- 
tembre jusqu'au  commencement  de  mars.  A  cet  effet, 
on  arrache  les  griffes  de  la  pépinière  avec  une  fourche 
à  dents  plates,  on  les  secoue  avec  précaution  afin  de 
faire  sortir  la  terre  prise  entre  les  racines  et  les  mettre 
à  nu,  puis  on  monte  une  couche  qui,  suivant  la  tempé- 
rature extérieure,  aura  0  rii.  50  à  Om.  60  et  même 0  m.  70 
de  hauteur  et  pouvant  donner  une  clialeur  continue  de 
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20  à  25  degrés  centigrades.  Sur  celte  couche  on  pose 
des  coffres  mousses  de  0  m.  44  de  hauteur  par  derrière 
et  0  m.  32  par  devant. 

Dans  chaque  coffre,  pour  éviter  que  les  griffes  ne 
soient  en  contact  direct  avec  le  fumier,  et  favoriser  leur 
végétation  en  empêchant  qu'elles  ne  soient  brûlées,  on 
doit  mettre  de  5  à  6  centimètres  de  terreau  à  même  sur 
le  fumier  de  la  couche. 

Après  Tarrachage  les  griffes  sont  habillées,  leurs 
racines  sont  coupées  suivant  leur  force,  et  mises  en 
trois  tas  distincts.  Les  petites,  comme  hauteur  de 
racines,  sont  gardées  pour  le  devant  du  coffro,  les 
moyennes  pour  le  milieu,  et  les  grandes  pour  le  haut. 
On  les  placera  les  unes  à  côté  des  autres  et  serrées 
autant  qu'il  sera  possible,  sans  se  préoccuper  de  Tirré- 
gularité  des  rangs.  Il  en  tient  de  cinq  à  six  cents  par 
châssis,  suivant  la  grosseur  des  griffes  et  la  surface  des 
coffres.  Lors  du  placement  des  griffes  dans  les  coffres 
il  faut  avoir  soin  de  mettre  les  collets  à  la  môme  hauteur 
et  leur  faire  suivre  une  pente  régulière  à  une  égale 
distance  du  verre.  L'opération  terminée,  on  répand  du 
terreau  très  fin  que  l'on  fait  pénétrer  entre  les  racines 
parun  copieux  arrosage.  Une  fois  les  interstices  comblés, 
on  doit  encore  recouvrir  le  collet  ries  griffes  avec  quelques 
centimètres  du  même  terreau.  La  pose  des  griffes  no 
doit  être  faite  que  lorsque  la  couche  a  donné  son  couj) 
de  feu.  11  ne  reste  plus  alors  qu'à  panneautor,  monter 
les  réchauds  et  les  entretenir  toujours  en  bon  état  et  à 
la  hauteur  du  bord  supérieur  du  coffre.  Enfin  pendant 
W  nuits  on  couvre  avec  un,  deux  ou  trois  paillassons 
suivant  la  température  extérieure. 

Les  soins  culturaux  se  bornent  à  des  bassinages  assez 
fréquents,  à  de  petits  arérages  donnés  chaque  fois  que 
le  temps  le  permet  et  toujours  du  côté  opposé  au  vent, 
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aiin  de  donner  de  la  consistance  et  de  rendre  ferme  les 
jeunes  pousses  d'Asperges.  L'aération  ne  doit  pas  être 
de  longue  durée,  on  ne  la  commence  quotidiennement 
que  lorsque  les  Asperges  sont  à  moitié  poussées. 

La  récolte  qui  commence  au  1>out  d'une  douzaine  de 
jours,  peut  durer  pendant  six  à  sept  et  même  hait 
semaines,  suivant  que  la  plantation  est  plus  ou  moins 
chaufifée  et  plus  ou  moins  activée;  elle  se  fait  à  la  main 
tous  les  jours  ou  tous  les  deux  jours.  Le  rendement 
peut  varier  entro  six,  sept  et  huit  mille  pointes 
d'Asperges  par  châssis.  Le  forçage  terminé  on  démonte 
la  couche  et  on  jette  les  griffes  aux  composts. 

Forçage  sur  couche  ou  bâche  à  thermoaiphoii.  — 
Cette  culture  se  fait  aussi  au  thermo siphon.  Si  ces 
coffres  ou  bâches  n'ont  pas  leurs  cAlés  isolés  par  des 
doubles  cloisons  remplies  de  menue  paille,  de  mousse 
ou  de  toute  autre  matière  isolante  ou  s'ils  ne  sont  pas 
enfoncés  en  terre  pour  empêcher  le  refroidissement,  il 
faut  monter  de  bons  accots  autour  d'eux.  Le  plancher 
du  fond  de  la  bâche  doit  être  garni  de  8  à  10  centi- 
mètres de  terreau. 

Le  placement  des  grilTes  qui  viendront  de  la  même 
pépinière  se  fait  comme  dans  la  culture  au  fumior  après 
avoir  subi  la  môme  préparation.  Suivant  la  rigueur  du 
temps  on  panneautera  et  on  couvrira.  On  commence  à 
chauffer  à  10  degrés,  puis  à  15,  18  et  enfin  on  monte 
jusqu'à  30  degrés  centigrades  au  l)out  de  cinq  à  six 
jours;  quelques  cultivateurs  vont  jusqu'à  35  degrés  et 
même  osent  atteindre  40  degrés  centigrades  dans  leur 
forçage. 

Comme  soins  généraux  il  ne  faut  pas  oublier  de  bas- 
siner chaque  jour  dans  la  crainte  de  voir  tout  se  dess*>- 
cher  ou  brûler  promptement.  Il  faut  aussi  donner  de 
l'air,  ne  fût-ce  qu'une  demi-heure  chaque  jour,  afin  de 


CULTURES  SPÉCIALES  139 

pouvoir  récolter  des  Asperges  d'une  bonne  grosseur  et 
d'une  fermeté'  irréprochables. 

La  cueillette  commence  au  bout  d'une  dizaine  de  jours 
suivant  que  Ton  aura  donné  plus  ou  moins  de  clialeur; 
elle  peut  durer  de  un  mois  à  cinq  semaines  et  elle  se 
fait  comme  dans  la  culture  précédente; 

Nous  recommandons  tout  particulièrement  la  culture 
au  fumier,  mais,  en  revanche,  nous  devons  dire  que  la 
culture  au  thermosiphon  a  sur  la  précédente  l'avantage 
de  livrer  ses  produits  à  heure  fixe. 

Les  griffes  provenant  de  la  culture  au  thermosiphon 
sont,  comme  dans  toules  les  cultures  par  transplantation, 
jetées  aux  composts  une  fois  la  récolte  Unie.  Quelques 
cultivateurs  emploient  un  double  vitrage  pour  celte 
culture,  c'est-à-dire  qu'ils  cultivent  ou  serre  ou  bâche  et 
sous  châssis.  Cela  n'est  cependant  pas  nécessaire:  on 
peut  certainement  faire  cette  culture  avec  efficacité  .sous 
un  simple  vitrage  et  même  en  plein  carré. 

Culture  de  pleine  terre.  —  L'Asperge  est  peu  diffi- 
cile sur  la  nature  du  sol  et  réussit  à  peu  près  sous  tous 
les  climats;  elle  préfère  cependant  les  terres  douces, 
sableuses,  ou  légèrement  calcaires,  faciles  à  s'échauJTer 
ot  bfén  saines;  dans  ces  terrains  elle  vit  de  longues 
années  et  ses  turions  sont  susceptibles  d'aïquérir  de 
fortes  diiîiensions. 

Le  sol  doit  être  fertile  et  toujours  fumé  avec  des 
engrais  à  décomposition  lente,  et,  en  piaulant  ou  après 
la  plantation,  on  fera  usage  d'engrais  à  déconip(»sition 
rapide. 

Tous  les  engrais  azotés  conviennent  à  l'Asperge, 
particulièrement  la  gadoue  de  ville;  c'est  d'ailleurs  à 
cette  dernière  matière  que  les  cultivateurs  d'Argenteuil 
doivent  leurs  succès. 

L'Asperge  étant  une  plante  très  épuisante  et  avide 
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d'engrais,  il  faut  répéter  souvent  les  fumures  d'engrais 
rapidement  assimilables. 

La  culture  normale  de  pleine  terre  de  T Asperge  se 
fait  de  trois  façons  différentes  qui  sont  :  1**  la  culture 
rationnelle  des  jardiniers;  2°  celle  d'Argenteuil  et 3** celle 
campagnarde  ou  à  la  charrue. 

Pour  toutes  ces  cultures  la  plantation  a  lieu  aux 
mêmes  époques,  en  septembre,  octobre  et  même  novem- 
bre, dans  le  midi  et  le  centre  de  la  France,  en  sols  lé- 
gers; mais  pour  cette  dernière  contrée,  en  tout  autre  ter- 
rain et  dans  toute  autre  partie  nord,  on  attend  le  prin- 
temps, soit  en  mars  et  avril.  Enfin  pour  effectuer  cella- 
ci,  on  devra  toujours  se  servir  de  griffes  à  l'état  de  repos. 

Un  point  important  réside  dans  Texposition  du 
terrain  ;  si  on  le  possède  légèrement  en  pente  au  levant 
ou  au  midi,  cela  n'en  vaudra  que  mieux;  s'il  est  plat  et 
abrité  sans  être  pour  cela  trop  ombragé,  il  est  encore 
recommandable  ;  mais  dans  les  autres  cas  on  devra 
chercher  à  le  rendre  friable,  léger  et  facile  à  s'échauffer 
au  moyen  d'amendements  rationnels. 

Culture  rationnelle  des  jardiniers.  —  Préparation 
d^  sol.  — Si  le  sol  est  en  bon  état  on  donnoàraulomno 
un  fort  labour  et  Ton  fume  fortement  avec  de  l'eAgrais 
qui  puisse  se  décomposer  complètement  pendant  l'hiver; 
mais  s'il  faut  le  défoncer,  on  le  fait  à  deux  fers  de  bècho 
et  la  fumure  a  lieu  par  un  labour  appliqué  après  le 
défoncement.  Au  printemps  on  divise  le  carré  en  plan- 
ches de  1  mètre  de  largeur;  toutefois  la  première  et  la 
dernière  seront  moitié  moins  grandes  que  les  autres. 
Les  planches  ou  bandes  paires  Hont  creusées  de  0  m.  40 
de  profondeur  en  sol  ordinaire  et  de  0  m.  30  en  sol  un 
peu  lourd,  les  terres  d'extraction  sont  rejetées  moitié  do 
chaque  côté  de  celles-ci  sur  les  planches  ou  bandes 
impaires  sous  forme  d'ados. 
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Le  fond  de  ces  tranchées  ainsi  formées  est  fumé 
copieusement  et  bien  lal>ouré  au  moyen  de  la  bêche  ou 
du  crochet,  il  est  môme  bon  d'y  faire  rentrer  un  peu  de 
terre  extraite,  de  façon  à  ce  qu'elles  n'accusent  plus 
que  80  ou  22  à  25  de  profondeur  au-dessous  du  niveau 
normal  do  la  surface  du  sol,  une  fois  l'opération  terininée 
et  suivant  l'état  ou  la  consistance  du  terrain. 

Plantation.  —  Soins  d'entretien,  première  année. 
—  Les  lignes  de  plantation  sont  tracées  à  0  m.  25  des 
bords  de  chaque  planche  ouverte,  ce  qui  donne  deux 
rangs  par  tranchée  et  les  griffes  sont  disposées  en  quin- 
conce sur  leur  parcours  à  60  ou  70  centimètres  les  unes 
des  autres. 

Pour  la  plantation  on  fait  choix  de  griffes  d'un  an  et,  à 
la  place  que  doit  occuper  chaque  griffe,  on  fait  à  la  main 
un  petit  mamelon  de  3  a  4  centimètres  de  hauteur  sur 
lequel  on  la  dispose  en  ayant  soin  de  bien  étaler  circii- 
lairement  toutes  ses  racines,  puis  avant  de  la  recouvrir 
de  terre,  on  fiche  de  suite,  à  son  emplacement,  un  petit 
tuteur  qui  a  pour  objet  de  marquer  l'endroit  où  elle  est 
plantée;  on  la  recouvre  ensuite  avec  les  mains  de 
quelques  cenlinïèlres  de  terre  friable  que  l'on  appuie 
légèrement,  puis  on  comble  la  tranchée  avec  la  terre 
d'extraction  jusqu'à  une  hauteur  de  0  m.  12  à  0  m.  15 
de  ses  bords  supérieurs.  Certains  cultivateurs  vont 
jusqu'à  çnettre  à  0  m.  33  les  unes  des  autres,  trois 
rangées  de  griffes  dans  chaque  tranchée  en  disposant 
les  griffes  en  quinconce  et  à  Om.  80  sur  leur  parcours; 
d'autres  ne  donnent  que  0  m.  60  à  leurs  planches  et  ne 
plantent  qu'une  seule  rangée  d'Asi)erges  à  0  m.  50  les 
unes  des  autres,  tlans  les  planches  paires. 

Pendant  l'été  les  soins  d'entretien  consistent  à  donner 
quelques  l)assinages  en  cas  de  sécheresse;  le  fond  des 
tranchées  est  toujours  maintenu  très  propre  par  des 


142  LA   COLTURK  POTAGÈHK 

binages  répétés  et  flu  de  septombre  ou  r-omniencenient 
d'octolire,  quand  les  tiges  so  dessèchent,  on  les  coupe 
à  0  m.  07  ou  0  m.  08  de  hauteur,  on  enlève  une  petite 
oouchp  do  terre  au-dessus  des  griffes,  sous  forme  de 
début lage,  et  on  y  apporte  un  peu  de  fumier  aux  trois 
quarts  décomposé,  qui  sert  de  fumure  en  couverture. 

Les  ados  qui  se  trouvent  situés  entre  cliaque  tranchée 
plantée,  sont  utilisés  pendant  la  présente  année  par  des 
semis  ou  des  plantations  de  cultures  secondaires  de 
légumes,  tels  que  Pommes  de  terre  hâtives  ou  domi- 
hâtives,  Haricots  nains,  Pois  nains,  Salades,  etc. 

Soins  d'entretien:  deuxième  année.  —  Fin  de 
mars  ou  commencement  d'avril,  on  procède  au  rempla- 
cement des  gritïes  non  reprises  ou  manquantes  qui 
auront  été  notées  par  un  tuteur  spécial  pendant  Tété  ou 
l'automne  précédent. 

Cette  x)lantation  terminée  on  donne  un  léger  labour  à 
la  fourche  a  dents  plates  ou  au  trident  dans  le  fond  des 
tranchées  i>our  enterrer  le  fumier  qu'on  y  a  mis  à  Tau- 
ttuime,  puis  en  même  temps  on  laboure  et  fume  à  fond 
les  ados  qui  recevront  encore  cette  année  des  cultures 
ruisonnées  de  légumes  bas,  Carottes,  Panais,  Haricots, 
Pomme  de  terre,  Choux,  etc. 

Fin  d'avril  ou  commencement  de  niai,  on  remet  à  la 
binette  0  m.  05  à  0  m  06  de  terre  sur  chaque  grilTe, 
après  quoi  il  suffit  de  donner,  pendant  Tété,  les  mêmes 
soins  d'(Mitreli(»n  que  Tannée  précédente. 

Les  tiges  ([ui  commencent  déjà  à  être  nombreuses, 
doivent  être  mainl<Muies  par  un  tuteur  fiché  obliquement 
sur  le  rang  à  0  m.  40  de  la  hase  des  tiges. 

En  automne,  on  procède  à  la  coupe  des  tiges  àO  m.  10 
au-dessus  du  niveau  du  sol  et  à  la  fumure  en  couver- 
ture do  toute  la  tranchée. 

Soins  d'entretien  :  troisième  année.  —  La  troisième 
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anuée  on  peut  récolter  deux  ou  trois,  quatre  au  plus 
des  plus  beaux  tarions  de  chaque  pied. 

Pour  cette  récoite  on  donne  un  bultage  de  0  ni.  15  de 
hauteur  à  chaque  griffe,  dont  les  tiges  sèches  restées 
sur  place  de  Tannée  précédente  sont  fortes  et  que  Ton 
enlève  au  préalable  avant  la  formation  de  la  butte.  Celles 
dont  les  tiges  sont  jugées  trop  faibles  seront  laissées 
tel  quel,  pour  n'être  soumises  à  la  récolte  que  l'année 
précédente. 

Celte  récolte  portera  sur  les  premiers  et  les  plus  gros 
turions,  parce  qu'il  n'y  a  pas  avantage  à  les  laisser 
persister,  vu  qu'ils  éj^isent  d'autant  la  sève  au  détri- 
ment de  ceux  à  venir;  les  autres  sont  laissés  libres  et 
tuteurés  pendant  l'été.  La  cueillette  de  l'Asperge  a  lieu 
lorsqu'elle  déi)asse  »le  3  à  4  centimètres  le  niveau  du 
sol  de  sa  hutte  et  que  son  extrémité  a  acquis,  sous 
l'influence  de  la  lumière,  une  teinte  rose  violacée. 

Dans  certains  pays,  surtout  aux  environs  tle  Lyon  où 
on  la  préfère  verte,  on  butte  un  i)eu  moins  et  on  les 
laisse  pousser  un  peu  plus,  jusqu'à  ce  qu'elles  aient 
acquis  la  teinte  verte  désirée. 

Vers  la  fin  de  juin  ou  en  juillet,  avant  le  tuteurage 
des  tiges,  on  étale  la  terre  des  huttes  tout  en  nivelant 
le  fond  des  tranchées,  en  automne,  on  coujie  les  tiges 
de  l'année,  on  déchausse  les  pieds  en  ne  leur  laissant 
qu'une  faible  épaisseur  de  terre  (ô  à  6  C(mi  limé  très  au 
plus)  puis,  au  commencement  de  novembre,  on  fume 
en  couverture  toutes  les  parties  déchaussées. 

Soins  d*entretien:  quatrième  année  et  suivan- 
tes,—  Les  soins  applicables  pendant  la  quatrième  annéi» 
et  les  suivantes  sont  les  nuêmes,  les  buttes  deviennent  de 
plus  en  plus  fortes  et  «le  plus  en  plus  étalées;  la  récolte 
augmente  progressivement  tout  en  se  prolongeant  «le 
même,  jusque  vers  la  sixième  année,  époque  h  laquelle 
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on  Tarrêto  généralement  vers  le  25  juin.  Au  lieu  de 
fumor  annuellement  on  automne,  on  ne  fume  plus  que 
tous  les  trois  ou  quatre  ans,  de  môme  les  cultures  inter- 
calaires sur  les  ados  doviennont  de  plus  en  plus  ché- 
tives  au  fur  et  à  mesure  que  la  plantation  vieillit. 

Une  aspergerie  ainsi  traitée  peut  durer  de  quinze  à 
dix-huit  ans. 

Culture  d*Argenteuil.  -  -  Tout  ce  qui  a  été  dit  au 
sujet  du  choix  des  grKTes,  do  Texposition  du  sol,  etc., 
se  rapporte  à  la  culture  dite  d'Argenteuil. 

L'emplacement  choisi,  on  donne,  en  noven}l)re,ungros 
labour  au  sol  en  enterrant  une  fumure  de  000  kilogrammes 
de  fumier  à  Tare.  On  laisse  ensuite  le  terrain  se  raffer- 
mir i)endant  tout  l'hiver,  puis,  à  la  un  de  février,  on 
donne  un  second  labour  ordinaire  qui  nivelle  et  façonne 
la  superficie  du  terrain.  Quelques  jours  plus  tard,  on  le 
divise  en  bandes  d'inégale  largeur  que  l'on  oriente  du 
Nord  au  Sud  et  que  Ton  répartit  ainsi  qu'il  suit  : 

La  première,  celle  qui  avoisinera  l'allée,  no  comportera 
que  la  moitié  de  sa  largeur  normale  soit  'Ab  centimètres, 
la  seconde  aura  0  m  .00  de  largeur  et  la  troisième 
0  m.  70  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  la  fin  de  l'espace  libre 
à  planter  en  appliquant  une  fois  0  m.  70,  une  fois  0  m.  ."jO. 
La  dernière  bande  redevient  do  même  largeur  que  la 
première,  puisqu'elle  forme  avec  elle  la  mise  en  place 
des  tranchées  de  plantations  qui  sont  les  bandes  de 
0  m.  .':0  de  largeur,  les  autres  espaces  de  70  et  35  sont 
réservés  pour  former  les  ados  ou  les  demi-ados  du  com- 
mencement et  de  la  fin  du  carré. 

Plantation  :  soins  d'entretien  :  première  année. 
—  Po'jr  la  plantation,  on  fait  le  fond  des  tranchées  en 
les  creusant  de  0  m.  10  de  profondeur  au  moyen  de  la 
binette;  la  terre  qui  s'en  trouve  extraite  est  relevée  de 
chaque  côté  sous  forme  de  butte.  De  cette  façon,  lorsque 
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los  griffes  sont  plantées  dans  lo  milieu  du  fond  de  ces 
tranchées  les  lignes  de  plantation  se  trouveront-  dis- 
tantes entre  elles  de  1  m.  20.  (iig.  28). 

Ce  mode  de  disposition  est  un  des  meilleurs;  nous  ne 
saurions  trop  lo  recommander  et  il  devra  même  être 
préféré  chaque  fois  qu'il  sera  possible  de  l'appliquer  à 
des  nouvelles  plantations. 

En  mars,  ou  avril,  les  Asperges  sont  plantées  la  pre- 
mière à  0  m.  50  du  l>out  de  la  tranchée  pour  se  contl- 
imer  de  mètre  en  mètre  ou  de  0  m.  90  en-O  m.  90.  A  ces 
emplacements  et  au  milieu  de  la  tranchée  on  ouvre  au 
moyen  de  la  bêche,  de  la  houe  ou  de  la  binette  un 
trou  circulaire  de  20  à  30  centimètres  de  diamètre 
suivant  la  consistance  de  la  terre  et  de  10  à  12  centi- 
mètres de  profondeur  au  fond  duquel  et  à  son  centn» 
on  prépare  à  la  main  une  sorte  de  ])etit  monticule  ou 
mamelon  sur  lequel  on  dépose  pour  la  planter  la  griffe 
d'Asperge,  comme  on  le  fait  dans  la  culture  rationnelle; 
néanmoins,  au  lieu  de  la  recouvrir  do  terre,  on  emploie 
ici  du  terreau  sur  lequel  on  ajoute  une  demi-pelletée 
de  gadoue  déjà  fortement  décomposée  ou  tout  autre 
engrais  azoté  dans  le  même  état  de  décomposition,  après 
quoi,  on  rejette  de  la  terre  à  la  pelle  à  seule  fin  que  les 
griffes  soient  enterrées  d'au  moins  10  à  12  centimètres. 
Les  emplacements  scnit  aussi  marqués  par  un  tuteur 
qui  a  pour  but  d'indiquer  l'endroit  de  la  plantation  et 
(le  servir  do  tuteur  pour  soutenir  les  jeunes  tiges  qui 
vont  se  développer  pendant  Télé;  il  est  planté  oblique- 
ment àO  m.  30  environ  du  centre  de  la  griffe.  Cette  façon 
de  procéder  au  tuteurage  dès  le  jeune  âge  joue  un  ^rand 
rôle  dans  la  récolte  de  ces  dernières,  parce  que  les  yeux 
de  base  s'aoûtent  parfaitement;  en  même  temps,  il  em- 
l)èche  les  tiges  (lève  loppées  d'être  constamment  balancées 
ou  cassées  par  les  vents. 
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Pendant  le  cours  do  Tété,  les  soins  d'enirelien  sont 
les  mômes  que  ceux  décrits  dans  la  culture  précédente  : 
binages,  sarclages,  destruction  dos  criocères,  etc. 
A  l'automne,  on  coupe  les  tiges  sèches  en  ména- 
geant la  base  des  chaumes  pour  marquer  remplacement 
des  griffes,  après  quoi,  on  déchausse  celles-ci  sur 
un  rayon  de  30  centimètres  que  Ton  recouvre  do  fumier 
décomposé. 

Soins  d'entretien  :  deuxième  année.  —  S'il  se  pro- 
duit dos  manques  on  les  remplace,  on  donne  aussi  un 
léger  labour  et  on  remplace  les  petits  tuteurs  par  des 
échalas  pour  le  tuteurage  d'été. 

Pendant  ces  deux  années  seulement,  les  ados  ou 
intervalles  qui  séparent  les  lignes  de  plantation  sont 
cultivés  et  plantés  au  moyen  de  légumes  bas  ou  non 
grimi)ants,  après  quoi,  il  y  a  lieu  de  les  laisser  en  bon 
état  de  culture  sans  production  si  Ton  ne  se  trouve  pas 
à  court  de  terrain. 

En  octobre,  on  coupe  les  chaumes,  on  déchausse  un 
peu  plus  largement  soit  tout  le  fond  de  la  tranchée,  en 
ne  laissant  que  3  à  4  centimètres  de  terre  sur  les 
grilles  (fig.  29).  puis  on  fume  la  surface  comme  on  doit  lo 
faire  annuellement  dans  les  premières  années. 

Soins  d'entretien  troisième  année.  —  Pendant 
celle-ci  doit-on  récolter?...  Bien  que  les  avis  soient  pîir- 
tagés,  nous  dirons  que  si  l'on  a  remarqué  que  les 
Asperges  ont  bien  végété  la  seconde  année  et  qu'on 
prévoit  qu'elles  végéteront  également  bien  pendant 
celle-ci,  on  i)eut  opérer  une  i»reniière  récolte  de  deux, 
trois  ou  quatre  turions  par  gri(Te.  A  cet  effet,  on  enlève 
en  mars  et  avril  les  tiges  mortes  ou  chaumes  et  l'on 
façonne  des  butles  aplaties  sur  les  plus  fortes  griffes  au 
moyen  de  la  terre  des  ados;  les  plus  faibles  et  celles 
replantées  la  deuxième  année  sont  laissées  indemnes. 
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La  récolte  a  lieu  comme  à  l'ordinaire  sur  les  premières 
Asperges  qui  se  développent  lorsqu'elles  ont  dépassé 
(le  3  à  4  centimètres  la  surffipe  de  la  butte  et  que  leur 
pointe  a  acquis  une  teinte  rosâtre  violacée. 

Doit-on  l)utter  les  griffes  seul  à  seul  ou  doit-on  butter 
eu  rayons.  Le  buttage  isolé  (tig.  30),  quoique  moins 
expéditif  est  à  prélérer  parce  qu'il  permet  à  la  terre  de 
s'échauffer  plus  facilement  et  qu'il  donne  les  produits 
plus  hâtifs;  dans  les  terres  un  peu  lourdes,  la  culture  et 
la  récolte  gagneront  lorsque  l'on  butte  en  deux  fois  diffé- 
rentes espacées  d'au  moins  une  quinzaine  de  jours. 

En  juin,  on  débutte,  en  juillet,  on  commence  le  tuteu- 
rago  et,  à  l'automne,  on  procède  aux  mêmes  travaux 
annuels;  coupe  des  chaumes,  déchaussage,  re formation 
des  ados  entre  les  tran<îhées  de  plantation  et  fumure. 

Soins  d'entretien  quatrième  année  et  suivantes. 
—  La  quatrième  année  et  les  suivantes,  le  Imttage  est 
fait  de  plus  en  plus  large  et  de  plus  en  plus  haut  sans, 
toutefois,  devenir  excessif  :  0  m.  30  à  0  m.  35  de  hau- 
teur surO  m.  50  àO  m.  60  de  base  sont  les  dimension-^ 
normales.  La  récolte  qui  progresse  et  se  prolonge  au 
fur  et  à  mesure  que  Taspergerie  vieillit  finit  [lar  s'arrêter 
à  la  fin  de  juin  de  chaque  année,  dès  la  cinquième  ou 
sixième  année  de  culture.  Pendant  celle-ci,  il  est  bon 
de  ménager  quelques  a2)jyel'Scves  en  laissant  monter 
une  ou  deux  Asperges  par  grilles. 

Tout  dernièrement,  on  parlait  de  supiilanler  l'Asperge 
verte  à  l'Asperge  blanche  bien  que  le  goût  <le  la  pre- 
mière paraisse  peut-être  plus  fin  aux  gourmets  que  la 
seconde,  il  n'en  reste  pas  moins  acquis  que  les  secondes 
sont  toujours  plus  grosses  et  bien  moins  ligneuses  en 
ce  que,  l'Asp^erge  grossit  sous  riiitluenee  de  l'humidité 
el  la  chaleur  do  la  terre  du  bultage  tout  en  empêchant 
le  tissus  ligneux  de  se  développer. 
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A  la  sixième  année,  l'aspergerie  doit  être  en  [)IeJne 
production  ;  sa  cueillette  dure  environ  doux  mois  et  so 
fait  tous  les  matins  de  préférence  parce  que  1* Asperge 
est  plus  fraîche  et  se  consente  mieux. 

A  partir  de  ce  moment,  on  n'applique  plus  les  funiurrs 
eu  couverture  que  tous  les  deux  ans  ;  ainsi  conduite,  la 
plantation  peut  durer  sur  place  et  on  ])on  tHat  do 
récolter  pendant  25  ou  30  ans. 

Cette  culture  peut  se  résumer  ainsi  : 

1**  Planter  des  griffes  âgées  d*un  an; 

2*  Préparer  le  terrain  à  Tautomne  ; 

3^  Planter  à  grande  distance  au  j)rintemps  et  ne  pas 
trop  enterrer; 

4*  Dans  le  début,  fumer  tous  les  ans  on  couverture  a 
Tautomne  ; 

5"  Fumer  tous  les  deux  ans  lorsque  Taspergerie 
atteint  sa  sixième  année;  * 

i'f  Butler  au  printemps; 

7*  Récolte  jusqu'en  fin  juin; 

8°  Débutter  on  juillet; 

9"  Déchausser  les  griffes  en  octobre  ; 

lœ  Evider  fi  la  même  date  le  fond  «les  tranchées  pour 
aérer  les  racines  pendant  la  saison  hivernale  ; 

11**  Nettoyer  chaque  griffe  au  printomj)s  on  enlevant 
les  chaumes  recépés  crautomne  ; 

12"  Tuleurer  TAsporge  ])endant  toute  son  oxistonco; 

13"  Ne  cueillir  que  [)rogressivement  ot  proportionnel- 
lement a  la  grosseur  et  à  la  force  des  touffes; 

14"  Récolter  à  la  main  ; 

15"  Laisser,  dès  le  début,  quelques  liges  so  déve- 
lopper entièrement  pour  servir  d'api)el-sève. 

Culture  campagnarde  ou  à  la  charrue.  —  Depuis 
quelque  temps,  la  culture  do  TAsporge  est  entrée  dans 
la  grande  culture. 


152  LA.  COLTURE   POTAGÈRE 

Au  commencement  de  Tété,  le  sol  reçoit  une  bonne 
fumure  ;  on  le  défonce  à  la  charrue  Brabant  dite  fouil- 
leuse,  puis  on  y  cultive  un  légume  sarclé.  Au  printemps 
suivant,  on  ouvre  à  la  charrue  ordinaire  des  tranchées 
distantes  entre  elles  de  1  m.  33  et  de  0  m,  15  de  pro- 
fondeur; on  leur  donne  la  largeur  de  deux  raies  de 
charrue  soit  une  moyenne  de  0  m.  60  puisque  le  fer  de 
celle-ci  a  déversé  sa  terre  une  fois  à  droite  et  Taulre  fois 
à  gauche  de  façon  à  former  ados. 

Les  grilTos  d'Asperge  sont  plantées  à  la  main  dans  le 
fond  de  ces  tranchées  et  au  milieu  à  0  m.  66  les  unes  des 
autres. 

La  plantation  terminée  on  utilise  les  sortes  d'ados 
par  des  légumes  de  grande  culture  tel  que  Pommes  d*î 
terre,  Haricots,  etc.  Les  Asperges  végètent  librement 
pendant  tout  l'été  puisque  l'on  ne  fait  que  leur  donner 
des  façons  de  propreté,  en  même  temps  que  ceux  appli- 
qués aux  légumes  conlreplantés  entre  elles. 

En  automne  on  coupe  les  chaumes  et  on  fume  légère- 
ment en  couverture. 

La  seconde  et  la  troisième  année  les  soins  applicables 
sont  identiques  et  il  en  est  de  même  des  cultures  inter- 
calaires. 

A  la  quatrième  année  on  commence  à  récolter;  à  cet 
effet  on  butte  au  printemps  à  l'aide  d'une  charrue  spé- 
ciale en  prenant  une  raie  à  droite  et  une  raie  à  gauche 
de  façon  à  former  des  liillonsde25  à^H  centimètres  puis 
on  attend  la  récolte  qui  dure  de  six  semainesà  deux  mois. 

Ces  billons  une  fois  terminés  sont  séparés  par  des 
petits  sillons  qu'on  peut  encore  utiliser  par  des  légumes 
variés  tels  que  Salsifis,  Carottes,  Betteraves,  Pommes 
de  terre,  etc. 

Lorsque  la  récolte  est  terminée  on  débulte  toujours 
au  moyen  de  la  charrue  et  on  fume  en  couverture.  Pen- 
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dant  Télé  afin  de  suppléer  au  tuleurage  on  pince  les 
tiges,  femelles  à  la  dixième  branche  latérale  et  les  mâles 
à  la  quinzième  branche.  A  Tautomne  on  applique  une 
fumure  à  Tados  et  une  façon  aratoire  qui  le  préparera 
en  vue  des  cultures  pour  Tannée  précédente;  lorsqu'il 


Fig.  31.  --  Couteau  à  lame  de  raudlle. 

est  utilisé  par  un  légume  d'hiver  ce  travail  s'applique 
aa  printemps  avant  le  buttage. 

Ces  sortes  d'aspergeries  durent  en  bon  rapport  pen- 
dant une  moyenne  de  dix  à  douze  ans. 

Cueillette  ou  récolte  des  Asperges.  —  La  cueil- 


1 


Fig.  32.  —  Gouge  à  lame  plate. 

letle  ou  plutôt  la  récolte  des  Asperges  est  une  opération 
assez  délicate  qui  exige  beaucoup  de  soins.  Elle  se  pra- 
tique le  matin  à  l'aide  de  couteaux  spéciaux  (lig.  31) 
ou  de  gouges  dont 
la  lame  est  élargie 
à  la  base  en  spa- 
tule plate  (fig.  32) 
ou  demi-ronde  (fig. 
33).  Pour  ce  faire 
on  fait  glisser  l'instrument  le  long  de  l'asperge  en  lo  des- 
cendant le  plus  bas  possible  près  de  la  griffe  en  ayant 
soin  de  ne  pas  l'endommager,  puis,  par  un  mouvement 
de  pesée  ou  la  détache  du  collet  en  la  faisant  sauter  au- 
dessus  déterre.  Malheureusement  avec  ces  instruments 
il  arrive  trop  fréquemment  qu'on  endommage  la  griffe 


Fig.  33.  —  Gougo  &  lame 
demi-ronde . 
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OU  d*aulres  jeunes  turions  non  développés  d'où  il  en 
rrsulte  qu'on  compromet  toujours  quelque  peu  la  récolte 
ou  môme  la  santé  des  pieds  d'Asperges. 

Mais  à  côté  de  cette  façon  de  procéder  il  y  a  la  récolte 
à  la  main  qui  restera  le  procédé  le  plus  pratique  et  le 
meilleur.  A  cet  effet  on  dégage  l'Asperge  à  récolter  de 
sa  butte  au  moyen  de  doux  doigts  jusqu'à  son  point 
d'adhérence  sur  la  souche,  puis  on  la  décolle  en  la  sais- 
sissant,  soit  à  pleine  main  ou  seulement  entre  deux 
doigts  en  lui  imprimant  en  obliquant  un  léger  mouve- 
ment de  torsion. 

Lorsque  le  terrain  est  trop  dur  pour  débutler  à  la 
main  on  se  sert  «l'un  |)etit  crochet  à  deux  dents  à  nianclio 
court  qui  se  manœuvre  d'une  seule  main. 
Bottelag^  et  conservation.  —  Le  bottelage  de  l'As- 
perge se  fait  à  Taide  de  mou- 
les spéciaux,  (fig.  34)  les  plus 
belles  occupent  le  pourtour  de 
la  botte  et  les  inférieures  le 
centre;  une  fois  confectionnées 
elles  sont  liées  à  l'aide  de  deux 
brins  d'osier  qu*on  aura  au 
préalable  trempés  dans  l'eau. 
Suivant  la  localité  le  dia- 
mètre de  la  botte  varie  à  la  tète  de  12  à  18  centimètres 
parfois,  dans  le  môme  pays  on  fait  deux  grosseurs  de 
botte  suivant  la  grosseur  des  Asperges;  le  premier 
choix  est  mis  en  grosses  bottes  tandis  que  le  secoml 
est  façonné  et  vendu  en  boites  plus  petites. 

L'Asperge  ne  se  conserve  bien  que  pendant  cinq  ou 
six  jours  et  encore  faut-il  user  des  précautions  sui- 
vante: l'étendre  sur  de  l'herbe  fraîche  dans  un  lieu 
obscur  et  privé  d'air,  l'herbe  de  seigle  est  la  meilleure 
pour  cet  usage. 


Fig.  :i4.  —  Moule  botteleur 
pour  effecluer  la  mise  en 
botte  des  asperges. 
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Porte-€rraines.  —  l^our  améliorer  les  races  on  choisit 
dans  les  asporgeries  d'au  moins  six  ans  et  pas  plus 
vieilles  que  douze  ans,  des  pieds  qui  produisent  con- 
stamment de  très  l)eaux  turions  ayant  les  mérithalles 
les  plus  longues  possible.  On  les  éloigne  autant  que 
faire  se  pourra  des  autres  sujets  à  turions  grêles  aûu 
«IVviter  Thybridation.  Au  printemps  on  laisse  pousser 
librement  les  tiges  que  l'on  tuteure  dès  qu'il  est  possible 
lie  le  pratiquer  et  au  fur  et  à  mesure  de  leur  dévelop- 
pement. 

La  graine  mûrit  dans  les  premiers  jours  d'octobre, 
mais  on  ne  la  récolle  guère  qu'à  la  fin  de  co  mois,  en 
la  cueillant  à  la  main  et  en  prenant  seulement  les 
liaies  les  plus  grosses  vers  le  milieu  des  rameaux  ccdles 
du  centre  et  des  extrémités  sont  jugées  de  qualité  infé- 
rieure. 

On  débarrasse  les  graines  de  le\ir  pulpe  au  moycMi 
d'un  lavage  après  quoi  on  les  fait  sécher  à  l'ombre 
avant  de  les  ensacher.  Bien  qu'elles  gardent  leur  faculté 
germinative  pendant  quatre  ans,  il  est  préférable  de 
n'employer  que  de  la  graine  do  Tannée  ou  de  deux  ans 
au  plus. 

Insectes  nuisibles  et  maladies. —  Les  vers  blancs 
ainsi  que  les  limaces  attaquent  parfois  les  jeunes 
fjousses  d'Asperges.  • 

Il  y  a  également  deux  espèces  d'insectes,  le  Griocère 
de  l'Asperge  [Crioceri  asparagi)  et  le  Oiocère  à  douze 
points  (Crioceri  duodicu m  pu *i data) ^  qui  exercent  leurs 
ravages  aussi  bien  à  l'état  de  larve  qu'à  l'état  adulte  ; 
elles  attaquent  fréquemment  l'Asperge  en  mai  et  juin. 

Pour  s'en  débarrasser  on  conseille  de  secouer  les  tiges 
des  plantes  adultes  au-dessus  d'un  large  récipient  rempli 
d'oD  insecticide  quelconque. 

Dans  les  jeunes  semis  on  donne  le  matin  à  la  rosée  de 
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fréquents  hassinages  ou  des  soupoudrages  de  chaux  ou 
de  soufre  précipité  à  la  nicotine. 

Quant  à  la  maladie  qui  attaque  les  tiges  et  les  ra- 
meaux des  branches  d'Asperges,  elle  est  peu  fréquente  en 
culture  ordinaire,  mais,  par  contre,  elle  fait  souvent  son 
apparition  dans  les  plantations  spéciales  des  cultures 
forcées  sur  place;  elle  est  due  à  la  présence  d'une  rouille 
appelée  rouille  de  TAsperge  [Puccinia  asparagi)  qui 
elle-même  doit  son  développement  au  manque  d'aération 
par  la  forlo  agglomération  des  liges  et  branches  dans 
ces  genres  de  plantations.  Comme  traitement  préventif 
et  curatif  nous  recommanderons  :  1°  de  délniire  par  le 
feu  les  tigos  contaminées;  2"  à  l'automne,  après  la  coupe 
des  tiges,  et  avant  de  remuer  le  sol  arroser  ce  dernier 
avec  une  solution  de  3  kilogrammes  de  sulfate  de  cuivre 
pour  100  litres  d'eau  afin  de  détruire  les  spores  qui  sont 
tombés  sur  la  surface  de  la  terre  ;  3*^  en  juin  de  l'année 
suivante  appliquer  dos  pulvérisations  préventives  au 
moyen  d'une  bouillie  cuprique  quelconque. 

IX 

AUBERGINE 

Solanum  melongena  (Famille  des  Solanées). 

L'Aubergine  (Solanmn  melongena,  li.)  est  une  plante 
alimentaire  annuelle  originaire  de  l'Inde.  Ses  synonymes 
français  sont  :  Morelle  commestible,Qiuf  végétal,  etc.  Elle 
se  cultive  pour  ses  fruits  que  l'on  consomme  frits  ou 
cuits  et  accommodés  de  différentes  manières.  On  cultive 
surtout  les  variétés  suivantes  qui  sont  les  plus  estimées  : 
VA .  violette  longue  (fig.  35)  et  sa  sous-variété  VA .  violette 
longue  hâtive;  VA,  violette  naine  très  hâtive; {fïg.  36)  ; 
VA.  longue  et  ronde  de  Chine;  VA,  violette  ronde^  etc. 


L'A.  violette  longue  hâlive  et  l'.l.  violette  naine  très 
haiive  nonK  lesvariélfsàpréférerpom'  le  climil  tlu  Nord 
à  cause  de  leur  maturité  précoce,  alors  que  les  autres 
variétés  sont  surtout  à  recommander  pour  les  régions 
méridionales  de  la  France. 

Pour  la  culture  forcée  on  emploie  de  préférence  l'.l. 
très  hàtiue  de  Barbentane;\'A.  violette  naine  très  hatice 
etpnlîn  VA.  violette  longue  hâ- 

Multiplication.  —  On  niiil- 
liplie  l'Auliergine  paP  le  semis 
de  SCS  graines  qui  se  fait  sur 
couche  plus  ou  moins  cliaude, 
de  novembre  en  février-mars, 
suivant  que  l'on  désire  olilenir 
des  fruits  plus  ou  moins  tôt. 

Culture  forcée.  —  Les  [)re- 
mières  saisons  de  primeurs 
commencent  fin  novcmlire  sous 
l-diœalparlsfe,,.  '"rtS.u.C'ï" 

Le  semis  est  lait  sur  couclie 
chiiude  dégageant  de  20  à  22  degrés  de  chaleur.  On  les 
entoure  de  réchauds  et  on  les  charge  d'cnvimn  10  cen- 
limètres  de  terreau  de  fumier  additionné  d'un  peu  de 
iKirne  terre  de  jardin.  Lorsque  la  couche  a  dmmé  son 
coup  de  feu,  on  s^mc  à  la  volée  ou  en  rayons  et  on 
recouvre  légèrement  l.i  graine  avec  du  terreau.  On  ne 
donne  pas  d'air  au  moins  pendant  huit  jours  et  on 
(ouvre  de  paillassons  que  l'on  double  si  l'abaissement 
de'la  température  extérieure  l'exige.  Au  lioul  de  ce 
lenips  les  graines  ont  germé;  il  convient  alors  d'enlever 
ies  paillassons  pendant  le  jour  et  de  ne  les  étendre  que 
pour  la  nuit. 

Environ  un  mois  après  le  semis,  le  plant  est  sufflsam- 
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ment  (orl  pour  pouvoir  être  repiqua  sur  une  coui'lif 
défiageant  la  même  cliuleur.  Les  plants  sont  dl&taDcés  de 
8à  iO  centimèlres,  puis  mouillés.  On  lacllite  la  reprise 
on  tenanL  les  nhâssis  leunés  pendant  quelques  jours  et 
en  les  omhrnntlorsqup  le  soleil  se  montre,  puis  ou  donne 


fis,  36.  —  .liiberjtine  violallc  nuinp  tW-s  hAlIvp. 

l'air  [wniiant  le  jour,  selon  l'élalde  la  température  exté- 
rieure. De  cette  fnçiiu  on  obtieiil  des  plants  vigoureux. 
étolTés  et  nains.  Si  l'on  possède  des  cotires  en  quantité 
surQsante  et  si  le  fumier  ne  fait  pas  clt''faut,  il  est  bon  de 
procéder  il  nu  second  repiiiuage  envinm  quinse  jours 
après  Le  jiniinier^Ëu  offectunnt  ce  second  repiquage  il 
est  uéeossaire  d'espacer  les  plants  dVnviron  15  eeiiti- 
mêtres;  celte  précaution  leur  permettra  d'émettre  un 
i>lus  grand  nomhre  de  racines. 

A  chaque  repiquage  ainsi  qu'à  la  plantation  à  de- 
meure, il  convient  de  préparer   les  pied:*  n  la  taille 
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future,  en  enlevant  avec  un  instrument  tranchant  quel- 
conque, les  bourgeons  qui  tendent  à  se  développer  au 
collet  et  sur  la  tîge  principale. 

Mise  en  place.  —  Elle  a  lieu  environ  doux  mois 
après  le  semis,  c'est-à-dire  fin  janvier,  commencement 
fé^Tîer  au  plus  tard,  mais  sur  couche  moins  chaude 
•que  les  précédentes,  en  raison  de  Télévation  progres- 
sive lie  la  température.  Cette  couche  est  chargée  de 
'•  m.  18  de  terreau  de  fumier  gras  mélangé  de  moitié 
foam  siliceux,  préparé  à  Tavance  ou  h  défaut  de  lomrt^ 
cVun  l)on  tiers  de  terre  de  jardin  vierge.  On  arrache  en 
motte  et  Ton  plante  à  raison  de  six  ou  neuf  par  châssis 
de  1  ni.  30  au  carré.  La  reprise  est  facilitée  par  une  forte 
mouillure  que  Ton  complète  ])ar  une  privation  d'air  et 
un  ombrage  de  deux  ou  trois  jours. 

L'espace  laissé  libre  pendant  le  début  de  la  culture, 
cW-à-dire  sitôt  après  la  mise  en  place,  est  occupé  par 
dos  semis,  des  repiquages  ou  une  saison  de  Laitve 
goite  ou  Georges  avec  des  Radis.  Après  la  rei)rise  il 
est  d'urgence  do  donner  le  plus  d'air  possible  afin 
d'obtenir  des  plantes  naines,  trapues  et  d'une  l>onne 
consistance,  qui  donneront  une  abondante  récolte. 

Pour  obtenir  avec  la  plus  grande  promptitude  possible 
de  belles  et  grosses  Aubergines,  il  faut  soumettre  les 
pieds  à  une  taille  raison  née.  Cette  taille  consiste  à  écimer 
la  tige  principale  sur  la  deuxième  fleur  ;  ne  pas  con- 
fondre deuxième  fleur  avec  première  double  fleur  i)arce 
qu'il  arrive  encore  assez  fréquemment  que  l'Aubergine 
a  les  fleurs  jumelles.  Lorsque  ce  fait  se  i)résente,  il  faut 
«H5imer  tel  que  ci  dessus  soit  sur  deux  doubles  fleurs  et 
n'en  laisser  persister  qu'une  seule  à  chaque  emplace- 
ment puis  à  prendre  immédiatement  au-dessous  de  la 
laille  quatre  ou  cinq  branches  au  plus,  en  supprimant 
toutes  les  autres. 
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Ces  quatre  ou  cinq  brandies  sont  également  taillées 
sur  la  deuxième  fleur  ou  deuxième  double  fleur  qui  ap- 
paraîtra. On  obtiendra  alors  environ  dix  ou  dou2e  fruits 
par  pied  soit  un  total  de  soixante  à  cent  huit  par 
châssis.  Après  cette  dernière  taille  on  pince  tous  les 
bourgeons  mais  en  ayant  soin  de  ménager  les  tire-sève. 

Les  soins  culturaux  autres  que  la  taille  sont  des  plus 
simples  :  de  Taérage,  des  arrosagfes  chaque  fois  que  les 
plantes  les  réclament,  un  tuteurage  pour  les  plus  fai- 
bles, rélévation  des  coffres  au  fur  et  à  mesure  que  les 
plants  acquièrent  de  la  hauteur  et  la  réfection  ainsi 
que  le  rehaussage  des  réchauds  au  fur  et  à  mesure  que 
le  besoin  s'en  fait  sentir. 

Pour  éviter  aux  réchauds  de  tomber  à  rhitérieur, 
quand  les  plants  touchent  le  verre  on  superpose  un 
second  coffre  sur  le  premier  lorsqu'ils  sont  de  faible 
hauteur.  Quand  on  agit  ainsi  il  faut  avoir  soin  de  clouer 
une  petite  planche,  ou  de  l)ien  mousser  l'interstice  laissé 
entre  les  planches  des  deux  coffres. 

La  récolte  a  lieu  pour  la  première  saison  vers  la  lin 
d'avril,  commencement  de  mai  au  plus  tard,  soit  environ 
cinq  mois  après  le  semis;  elle  est  d'ailleurs  subordonnée 
aux  soins  donnés  et  à  la  clémence  de  la  température 
extérieure. 

Pour  faciliter  la  coloration  dos  fruits,  il  est  bon  de 
faire  un  petit  effeuillage  ou  simplement  encore  de  replier 
les  feuilles  sous  le  fruit. 

Les  saisons  suivantes  sont  espacées,  do  quatre  ou  six 
semaines  suivant  les  besoins  et  sont  faites  sur  couches 
de  moins  en  moins  chaudes;  la  dernière  a  lieu  fin  février 
courant  de  mars,  après  quoi  viennent  les  saisons  de 
pleine  terre. 

Pour  les  dernières  saisons,  les  châssis  sont  retirés 
vers  la  fin  do  mai  au  plus  tard  parce  qu'à  cette  époque 


CULTURES   SPÉCIALES  161 

la  température  extérieure  est  suffisamment  élevée  pour 
en  permettre  la  culture  en  plein  air. 

Faites  sur  bâches  ou  châssis  chauffés  au  thermosiphon 
ces  cultures  sont  bien  plus  avantageuses  surtout  pour 
les  premières  saisons. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Bien  que  PAubergine  ne 
soit  une  plante  de  pleine  terre  que  sous  les  climats  mé- 
ridionaux ou  elle  s'accommode  volontiers  même  des 
semis  effectués  sur  place  ou  d'une  transplantation  en 
plein  champ  après  avoir  été  élevée  en  pépinière,  on 
peut  cependant  la  faire  fructifier  et  en  obtenir  à  l'arrière 
saison  en  pleine  terre  à  bonne  exposition,  sous  le  climat 
de  Paris. 

On  est  pourtant  obligé,  afîh  de  gagner  du  temps, 
d'élever  le  plant  sur  couche  et  d'employer  des  variétés 
hâtives,  à  cet  effet  on  sème  ses  graines  vers  la  mi-février 
pour  repiquer  en  pépinière  en  temps  voulu,  d'après  les 
mêmes  principes  que  dans  la  culture  forcée.  Cependant, 
dans  ce  semis,  qui  doit  fournir  les  deux  saisons  de 
pleine  terre,  les  plus  forts  sujets  seront  employés  pour 
la  première  saison  et  les  plus  faibles  pour  la  seconde. 

Lorsqu'on  n'emploie  pas  une  couche  sijécialo  pour 
faire  ces  semis  on  peut  les  pratiquer  en  pot  ou  en  ter- 
rine que  l'on  intercale  entre  les  légumes  d'une  couche 
tempérée  chaude  de  saison;  mais,  bien  qu'effectué  ainsi, 
le  repiquage  n'en  devra  pas  moins  être  fait  sur  couche 
spéciale. 

Première  saison.  —  La  première  saison  de  pleine 
terre  est  une  culture  hâtée  dont  la  mise  en  place  s'ef- 
fectue vers  la  mi-avril  sur  une  vieille  couche  de  légumes 
dont  la  récolte  est  terminée.  De  même  qu'en  culture 
forcée  cette  plantation  s'effectue  à  raison  de  neuf  pieds 
d'Aubergine  par  châssis  maraîcher.  Les  soins  de  reprise, 
de  culture  et  de  taille  sont  les  mêmes  que  ceux  des 
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cultures  forcées.  La  récolte  arrive  en  août  ou  septembre 
suivant  la  variété  employée. 

A  la  même  date  ou  vers  la  fin  du  mois  on  peut  risquer 
quelques  pieds  le  long  des  murs  les  mieux  exposés  que 
l'on  palissera  en  éventail  sur  un  petit  treillage  disposé 
à  cet  effet. 

Deuxième  saison.  —  Pour  cette  saison,  qui  est  réel- 
lement de  pleine  terre,  on  utilise  toujours  une  plate- 
bande,  une  planche  ou  ime  costière  sul)stantielle,  bien 
fumée  et  bien  exposée.  La  mise  en  place  a  lieu  à  la  un 
do  mai  on  lignes  distantes  de  30  à  40  ou  50  cenlimèti^es 
les  unes  ries  autres  sur  lesquelles  on  dispose  les  jeunes 
pieds  suivant  que  la  variété  employée  s*étalo  plus  ou 
moins. 

Les  soins  de  culture  consistent  dans  le  i)aillage  du 
sol  auquel  on  joint  les  arrosages  nécessaires. 

La  taille  et  les  pincements  applicables  à  celte  culture 
restent  toujours  les  mènios,  les  pieds  faibles  ne  com- 
porteront que  trois  branches  au  lieu  de  quatre  ou  cinq 
ce  qui  en  diminue  d'autant  la  récolle;  de  même  aussi  la 
coloration  des  fruits  s'obtient  identiquement  et  d'après 
los  mêmes  principes. 

Récolte.  —  La  récolte,  qui  s'effectue  avant  sa  com- 
plète maturité  arrive  vers  la  lin  d'août  pour  se  continuer 
jusqu'aux  gelées. 

Culture  méridionale.  —  L'Aubergine,  qui  demande 
une  terre  riche,  sul>stantielle  et  bien  ameul»lie  en  même 
temps  qu'un  climat  chaud  réussit  tout  à  fait  dans  tout 
te  Midi  où  sa  culture  a  pris  un  grand  développement. 

Bien  qu'elle  puisse  se  semer  à  môme  sur  place  on  lui 
préfère  encore  le  semis  en  pépinière  sur  couche  ou  en 
pleine  terre. 

Le  semis  sur  couche  forme  en  quelque  sorte  une 
saison  hâtée  puisqu'il  avance  la  récolte  des  produits  sur 
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ceux  de  la  pleine  terre  ;  il  se  pratique  sur  une  couche 
tiède  dans  les  premiers  jours  de  mars;  on  repique  en 
pépinière  sous  châssis  froid  à  la  lin  du  môme  mois  ou 
dans  les  premiers  jours  d'avril  aûn  de  faire  acquérir 
aux  plants  un  fort  chevelu.  La  mise  en  place  a  lieu  vers 
la  première  quinzaine  de  mai  à  00  ou  70  centimètres  en 
tous  sens.  Il  en  entre  soit  deux  ou  trois  ran^s  dans  le.s 
planches  ;  lorsqu'on  ne  plfinte  que  deux  rangs  elles 
occupent,  ainsi  que  l'Artichaut  les  bonis  de  celle-ci,  le 
milieu  étant  laissé  à  des  cultures  secondaires;  dans  ce 
cas  la  plantation  peut  être  un  peu  plus  serrée,  alors  40 
on  50  centimètres  suffisent  largement. 

Si  tôt  après  la  plantation  on  paille  afin  do  maintenir 
la  fraîcheur  nécessaire.  Pendant  Tété  si  la  plantation  ne 
peut  pas  être  soumise  à  l'irrigation;  on  peut  appliquer 
quelques  arrosages  chargés  d'engrais  liquide,  les  pro- 
duits n'en  seront  que  plus  beaux  et  plus  nombreux. 

Les  soins  de  taille  sont  à  i»eu  i>rès  les  mêmes  que 
sous  notre  climat  sauf  qu'on  augmente  un  peu  le  nom- 
bre des  branches  fructifères  tout  eu  allongeant  légère- 
ment les  pincements. 

La  récolte  commence  vers  juillet  pour  se  prolonger 
jusqu'à  la  fin  de  l'automne. 

Les  semis  de  plein  air  ont  lieu  en  terre  bien  préparée 
à  bonne  exposition,  fin  d'avril.  Les  jeunes  plantes  qu'ils 
fournissent  sont  mises  en  place  fin  mai  à  00  cm  70  centi- 
mètres en  tous  sens,  lorsqu'elles  ont  acquises  trois  ou 
quatre  feuilles.  Cette  plantation,  qui  forme  la  seconde 
saison  reçoit  les  mômes  soins  de  plantation  de  culture 
et  de  taille  que  celle  ci-dessus. 

Porte-graine8.  —  Comme  porte-graines  on  choisit 
sur  les  plus  beaux  pieds  en  culture  des  fruits  les 
mieux  fait  comme  forme  de  la  variété. 

Ils  .sont  laissés  sur  les  pieds  jusqu'à  leur  complète 
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maturité  ou  on  les  récolte  pour  les  fendre  et  en  extraire 
la  graine  de  la  pulpe  intérieure  par  un  lavage  après 
quoi  on  les  sèche  à  l'ombre.  Celle-ci  garde  sa  faculté 
germinative  pendant  six  à  sept  ans. 

Animaux  nuisibles.  —  La  limace  est  très  friande 
des  fruits  qu'elle  perce  et  creuse  avec  facilité  ;  le  seul 
moyen  de  destruction  efficace  est  de  lui  faire  la  chasse 
quand  on  s'est  aperçu  de  sa  présence  dans  les  cultures, 
on  recommande  encore  les  pièges  faits  avec  des  simples 
feuilles  de  Laitue  ou  de  Romaine  enduites  de  beurre 
rance. 

X 

BASILIC 

Ocynxum  ou  Ocimum  (Famille  des  Labiées). 

Au  point  do  vue  horticole  on  cultive  le  Basilic  g7'and 
(Ocimum  Basilicum,  Z.),  le  Basilic  fin  (Ocimum  mê- 
nimum,  L.)  et  les  Basilic  en  arbre  (Ocimum  gratis- 
simum,L,  et  Ocimum  suave,  Willd). 

Ce  sont  des  plantes  annuelles,  herbacées,  originaires 
de  l'Inde  que  Ton  cultive  comme  condimentaires  pour 
leurs  feuilles  et  leurs  tiges  qui  sont  utilisées  dans  dif- 
férentes sauces  pour  en  relever  le  goût;  on  les  utilise 
aussi  dans  la  fabrication  des  eaux  spiritueuses  vulnérai- 
res où  elles  entrent  en  composition  avec  égale  quantité  de 
feuilles  d'autres  plantes  aromatiques  qui  sont  :  Hyssope, 
Mélisse,  Menthe,  Romarin,  Sariette,  Sauge,  Absinthe, 
Fenouil,  Lavande  et  Thym. 

UOcimutn  Basilicum,  Basilic  cotnmum  ou  Basilic 
grafid  vert  est  le  plus  employé,  il  a  donné  naissance 
aux  sous-variétés  suivantes  :  B.  grand  violet;  B,  à 
feuilles  de  Laitue;  B.  frisé  et  B.  anisé. 

L'Ocim^um^  m^inimum  est  une  forme  naine  du  précé- 
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dent,  il  se  trouve  représenté  par  le  B.  fin  vert  qui  lui- 
même  a  donné  naissance  aux  B.  fin  vert  nain  compact 
et  au  B,  fin  violet. 

Le  Basilic  en  arlnre  est  plus  répandu  sous  les  climats 
chauds  qu'en  France  où  il  est  très  tardif  et  n'a  présenté 
jusqu'à  ce  jour  que  peu  d'intérêt. 

Multiplication.  —  Le  Basilic  so  propage  par  graines 
que  l'on  peut  semer  en  place  ou  en  pépinière,  au  prin- 
temps en  mars  ou  avril. 

Culture.  —  Dans  les  semis  sur  place  qui  auront  dû 
être  exécutés  très  clair,  en  rayons  ou  à  la  volée,  et  en 
situation  chaude  et  bien  exposée,  on  devra  éclaircir  afin 
de  laisser  aux  plantes  un  espace  suffisamment  grand 
pour  croître  librement.  La  distance  qui  varie  suivant 
l'espèce  cultivée  doit  varier  entre  15  et  18  à  20  et  même 
25  centimètres  dans  les  terres  riches  et  substantielles. 

Dans  le  nord  delà  France  les  semis  en  pépinière  opérés 
sous  abri  et  à  chaud  ne  sont  mis  en  place  qu'après  la 
mi-mai  lorsque  la  température  est  suffisamment  élevée. 

Les  soins  cuUuraux  se  réduisent  à  de  simples  arro- 
sages qui  deviennent  d'autant  plus  copieux  qu'on  se 
trouve  sous  un  climat  plus  chaud  ou  que  l'on  est  en  pré- 
sence d'un  sol  plus  desséchant,  et  en  binages  et  esher- 
hages. 

U  est  aussi  à  noter  que  tous  les  Basilics  se  prêtent  très 
bien  à  la  culture  en  pots  où  on  les  réunit  à  raison  de 
deux,  trois  ou  quatre  plantes  par  pots  de  15  à  18  centi- 
mètres de  diamètre  remplis  de  terre  meuble  et  riche  en 
humus. 

Récolte.  —  Pour  la  consommation  estivale  on  récolte 
en  vert  et  en  tout  temps,  tant  que  le  rameau  n'est  pas 
fleuri  ;  pour  empêcher  la  floraison  on  leur  fait  subir  sui- 
vant le  cas  un  ou  des  pincements.  ' 

Pour  la  consommation  hivernale  ou  de  conserve  on 
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arrache  la  plante  tout  entière  lorsqu'elle  a  atteint  le 
maximum  de  son  développement  soit  quelque  temps 
avant  sa  floraison  pour  la  faire  sécher  à  l'ombre  en  la 
pendant  par  ses  racines  dans  un  endroit  bien  aéré. 
Lorsque  la  dessiccation  est  complète  on  la  consen'^e  en 
boîte  close  ou  en  un  tiroir  quelconque  bien  fermé. 

Culture  hivernale.  —  Cette  culture,  qui  à  pour  but 
d'obtenir  du  basilic  vert  pondant  tout  l'hiver  sous  les 
climats  tempérés  froids,  se  pratique  toujours  en  pots. 
Son  semis  s'effectue  en  août,  au  plus  tard  dans  les  pre- 
miers jours  de  septembre  en  pépinière  et  sur  une  vieille 
couche  que  l'on  abrite  d'un  châssis  si  la  température 
l'exige.  Son  rempotage  a  lieu  dans  la  deuxième  quinzaine 
dé  septembre  dans  les  mêmes  conditions,  et  tel  que  nous 
l'avons  indiqué  dans  la  culture  ordinaire  ci-dessus. 

Ces  pots  sont  hivernes  dans  une  serre  quelconque  où 
il  suffit  de  leur  donner  les  soins  ordinaires  soit  dé  légers 
arrosages  et  quelques  bassinagos  avec  une  température 
oscillant  entre  8  et  15  degrés  centigrades. 

Porte-Daines.  —  Les  porte-graines  sont  toujours 
choisis  parmi  les  plus  beaux  pieds  qu'on  laisse  croître 
en  toute  liberté,  la  récolte  s'effectue  tard  en  automne. 

Les  graines  des  Basilics  gardent  leurs  faculté  germi- 
native  ;  pendant  six  à  huit  ans. . 

XI 

,     BETTERAVE 

Beta  vidgaris,  L.    (Famille  des  Chénopodées) 

La  Betterave  potagère  est  une  Chénopodée  bisan- 
imelle,  originaire  de  l'Europe  méridionale,  que  Ton  cul- 
tive pour  sa  racine  charnue  et  sucrée  qui  se  consomme 
cuite  ou  confite  au  vinaigre. 
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Les  variélf-s  de  cette  plante  Hont  très  iiomlirpuses  et 
peuvent  êlre  clnssées  en  trois  sections  ;  1"  les  B.  four- 
ragera; 2"  les  /l.  à  sur.re; 
3"  les  B,  potagères,  qui  sont 
les  seules  qui  nous  intéres- 
sent et  dont  il  en  existe  égn4- 
lemeut    un     certain    nonilire 


de  variétés.  Parmi  les  meillet 

ianscoiiesùraeiiies  rouges  oi 
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B.  rou^e  longue  (flg.  37),  race  très  productive  à  collet 
li&TtoishoTsûaieTre;l&B.cra]}aîtdineoiiB.écorce{llg.3S), 
qui  doit  son  nom  à  sa  peau  chagrinée  et  comme  écail- 
leuse;  la  chair  est  noire  ot  d'excellente  qualité;  la 
B.  noire  plate  d'Egypte  (fig  30),  à  chair  rouge  noir,  très 
sucrée.  C'est  une  variélâ  1res  hâtive  qui  supporte  éga- 
lement assez  bien  la  transplantation.  Nous  citerons 
encore  pour  mémoire  :  les  B.  rouge  de  Coitelnaudary  ; 


Fig.  39.  —  Betterave  noire  plaie  d-ggypte. 

CrimsoH  globe;  pyrifonne  de  Strasbourg;  hâtive  de 
Beicfng:  rouge  ronde  i»écoce;  Eclipse;  rouge  foncée  de 
Whyte  (lîg.  iO}  el  comme  variété  à  chair  jaune  les 
B.  jaune  ronde  sucrée  et  Jaune  longue. 

Multiplication.  —  Toutes  ces  variétés  se  propagent 
au  moyen  de  leurs  graines  par  semis  qui  s'ellectuent  : 
1*  sur  couche  en  On  de  mars  ;  2°  en  pleine  terre,  en  pôpi- 
nière  vers  la  lin  du  même  mois  et  le  commencement 
d'avril  et  do  mai. 

Culture.  —  La  cultxire  est  des  plus  facile  puisque 
cette  plante  s'accommode  de  tous  les  terrains,  en  préfé- 


rant  avant  tout   les  sols  profonds  et   île   consistance 
moyenne,  ayant  reçu  une  fumure  consommée  à  laquelle 
on  aura  ajouté  des  engrais  à  base  de  polasse,  tel  que  le 
cblorure    de    potassium,    par 
exemple,  à   raison    de    I    ou 
2  kilogrammes  à  l'are. 

Semia  sur  couclie.  —  Ce 
semis,  qui  est  très  peu  usité, 
si  ce  n'est  dans  les  pays 
froide  ou  l'on  est  obligé 
d'avancer  quelque  peu  la  vé- 
gétation, et  en  Angleterre 
ainsi  qu'en  Amérique  où  ce 
légume  se  consomme  de 
bonne  lieure;  il  se  lait  vers  la 
mi-mars,  à  bonne  exposition 
Bur  une  petite  couche  ouverte 
qui  puisse  dégager  une  dou- 
laine  de  degrés  et  où  l'on 
sème  clair  en  rayons  ou  à  la 
volée.  Quelques  bassinages 
activant  la  levée  qu'on  ga- 
rantit des  nuits  froides  au 
moyen  de  paillassons  jetés 
sur  des  gaulettcs. 

La  mise  on  place  a  lieu 
dans  les  conditions  ordinaires 
lorsque  les  racines  ont  acquis  lagrosseurdu  petit  doigt. 

Semis  en  pépinière. — Quoique  le  semis  en  place 
soit  préférable,  vu  qu'il  s'agit  ici  d'une  plante  à  racine 
pivotante,  on  peut  néanmoins  semer  en  pépinière,  en 
rayons  de  3  à  4  centimètres  de  prolondeur  et  ii  IS  ou 
15  centimètres  les  unes  des  autres,  sur  une  planche  de 
lerre  douce,  profonde  et  bien  fumée  que  l'on  terreauto 
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après  avoir  semé  clair.  Si  le  sol  est  un  peu  léger,  il  e^t 
bon  de  le  plomber  après  le  terreau tage.  Une  fois  la 
levée  opérée  on  éclaircit  i)our  aider  au  développement 
des  plantes  qui  restent;  cet  éclaircissage  sert  aussi  de 
sélection  et  doit  porter  sur  les  plantes  dont  le  feuillage 
est  le  n)oins  coloré,  comme  donnant  par  la  suite  des 
racines  plus  claires  ou  plus  blaneiies. 

La  mise,  en  place  a  lieu  dès  que  les  racines  ont   la 
grosseur  du  petit  doigt. 

'  Hise  en  place  des  semis  en  pépinière.  —  Pour  ce 
travail  on  profite  d^une  journée  sombre  ou  légèrement 
pluvieuse;  les  racines  sont  soulevées  à  la  fourche  à 
dents  plates,  puis  le  plant  est  légèrement  habillé  en  lui 
supprimant  les  quelques  racines  secondaires  qui  tendent 
à  se  développer  sur  le  pivot;  on  le  repique  ensuite  à  la 
grande  cheville  ou  grand  plantoir  à  25,  30  ou  40  centi- 
mètres. Cette  distance  varie  suivant  la  variété.  Un  bon 
arrosage  au  goulot  termine  le  bornage  qui  s©  fait  le 
plus  légèrement  possible  au  plantoir  afin  do  ne  pas 
couder  la  racine  et  de  plus  il  en  assure  la  reprise. 

Les  soins  de  culture  consistent  en  sarclages,  binages 
et  arrosages  que  l'on  pratique  chaque  fois  que  lo  l)esoin 
s'en  fait  sentir.  Le  buttage  que  l'on  effectue  d'ordinaire 
en  juin,  juillet,  dans  les  sols  légers  et  secs,  est  une  opé- 
ration qui  est  des  plus  pratiques  parce  qu'elle  empêche 
la  partie  des  racines  des  variétés  qui  croissent  hors  de 
terre  de  devenir  ligneuse.  Au  commencement  de  l'au- 
tomne on  peut  supprimer  les  i)lus  grandes  feuilles  du 
pourtour  afin  de  provoquer  par  un  refoulement  de  sève 
le  grossissement  des  racines. 

Semis  en  place.  —  D'après  ce  que  nous  venons  de 
dire  on  voit  que  le  semis  en  place  est  à  préférer  à  tou9 
les  points  de  vue.  On  sème  à  la  volée  ou  do  préférence 
^n  ravous. 
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Dans  le  semis  en  rayons  qui  sont  distants  de  35  à 
40  centimètres  et  d'une  profondeur  de  3  à  4,  on  dépose 
à  la  main,  tous  les  20  centimètres,  deux  à  trois  graines 
de  Betteraves,  après  quoi  on  recouvre  avec  le  dos  du 
râteau,  puis  on  bassine. 

Dès  que  le  plant  à  trois  ou  quatre  feuilles,  on  éclaircit 
de  façon  à  ne  laisser  qu'un  seul  sujet  par  touffe.  Dans 
le  cas  do  mauvaise  levée  ou  de  vides  qui  viendraient  à 
se  produire  par  un  accident  quelconque,  on  en  arraché 
quelques-unes  avec  précaution  que  Ton  repique  dans 
les  vides. 

L'éclaircissage   ébranle  et  fatigue   quelque   peu  les 

sujets  laissés  sur  place;  il  faut  donc  les  raffermir  au 

moyen  d'une  bonne  mouillure  sitôt  l'opération  terminée. 

Les  soins  de  culture  ultérieurs  sont  identiques  à  ceux 

indiqués  plus  haut. 

Récolte.  —  La  récolte  des  variétés  hâtives  a  lieu 
depuis  juillet  jusqu'aux  gelées,  néanmoins  les  variétés 
ordinaires  de  conservation  sont  arrachées  en  octobre 
par  une  belle  journée,  et  après  les  avoir  habillées  en 
leur  coupant  les  feuilles  au  collet  et  le  plus  gros  des 
racines  secondaires,  on  les  laisse  se  ressuyer  un  jour 
ou  deux  sur  le  sol,  puis  on  les  rentre  en  cave  ou  en 
siios  où  elles  se  conservent  ainsi  jusqu'en  avril  commen- 
cement de  mai. 

Porte-graines.  —  A  l'arrachage,  on  choisit  quelques 
belles  racines  dont  on  ménage  le  collet  pour  les  conserver 
en  stratification  pendant  tout  l'hiver,  puis  à  la  fin  de 
mars  ou  dans  les  premiers  jours  d'avril,  lorsque  les  gelées 
sont  passées,  on  les  remet  en  terre  à  50  ou  60  centimètres 
do  distance.  Pendant  leur  végétation  il  faut  tuteurer 
leurs  nombreuses  ramifications  dont  on  pince  les  extré- 
mités afin  de  concentrer  la  sève  sur  les  [)arlies  conser- 
vées. Les  graines  mûrissent  en  aoii  tseptenibre  ;  elles  con- 
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servent  leurs  facultés  germinatives  pendant  cinq  à 
huit  ans. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Les  larves  du 
hanneton  ou  ver  blanc  et  celles  de  la  noctuelle  des 
moissons  ou  ver  gris  attaquent  les  Betteraves  dans  le 
début  de  leur  végétation. 

La  casside  nébuleuse  crible  son  feuillage,  mais  ses 
ravages  ne  sont  pas  de  grande  importance,  c'est  pour- 
quoi il  n'y  a  souvent  même  pas  lieu  de  s*en  préoccuper. 

Les  assolements  écourtés  de  cette  plante  amènent 
parfois  un  genre  de  maladie  appelée  pied  cfiaud  qui 
arrête  subitement  la  végétation  du  sujet^  avant  même 
qu'il  ait  pris  sa  sixième  feuille  ;  les  racines  se  flétrissent, 
les  feuilles  brunisscht  et  se  dessèchent;  jusqu'à  ce  jour 
on  n'a  trouvé  aucun  remède  efficace  contre  celte  maladie. 

XII 

CAPRIER 

Capparis  spinosa,  L.  (Famille  des  Capparîdées). 

Le  Câprier  [Capparis  spinosa  L.)  est  un  petit  arbuste 
de  1  mètre  à  1  m.  50  de  hauteur,  très  ramifié  et  épineux, 
que  Ton  cultive  pour  ses  boutons  floraux  qui,  cueillis 
avant  leur  épanouissement,  deviennent  condi mental res 
lorsqu'ils  sont  confits  au  vinaigre  et  prennent  alors  le 
nom  de  Câpres, 

Ses  fruits  charnus  peuvent  aussi  être  utilisés  à  l'instar 
des  Cornichons. 

On  a  parlé,  il  y  a  une  quarantaine  d'années,  de  sup- 
planter celte  variété  épineuse  par  une  autre  inerme 
(C.  sicula),  mais  si  cette  dernière  a  l'avantage  de  ne  pas 
porter  d'épines,  ce  qui  facilite  le  travail  de  la  récolte, 
elle  a  tout  au  moins  le  grave  inconvénient  d'être  très 
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délicate  et  peu  productive,  ce  qui  Fa  fait  abandonner 
des  cultures. 

Multiplication.  —  Le  Câprier  se  propage  au  moyen 
de  ses  graines  ou  mieux  encore  par  boutures  de  tiges 
que  Ton  plante  à  l'entrée  de  l'hiver,  avant  la  saison  des 
pluies,  ce  qui  en  favorise  d'autant  la  reprise. 

Culture.  —  Le  Câprier  demande  à  être  cultivé  sous  le 
climat  de  TOlivier,  d'ailleurs  on  ne  le  rencontre  nulle 
autre  part.  Il  croît  dans  les  terrains  les  plus  arides  et 
les  plus  rocailleux  de  ce  climat  ;  les  talus,  les  pentes, 
les  remblais  et  tous  les  autres  genres  de  sites  pierreux 
qu'il  est  difficile  d'utiliser  lui  conviennent  tout  particu> 
lièrement.  A  défaut  d'installation  naturelle,  on  emploie 
des  murs  en  pierre  sèche  dans  lesquels  on  implante  les 
Câpriers  sur  les  côtés  les  mieux  exposés. 

Pour  créer  une  câprière  on  plante  vers  la  fin  de  l'au- 
tomne, dans  les  sols  naturels  ou  factices,  des  boutures 
de  Câprier  qui  sont  des  portions  de  rameaux  provenant 
du  recépage  annuel  et  qui  seront  toujours  choisis  sur 
les  espèces  les  plus  florifères  et  les  moins  épineuses.  Si 
la  saison  des  pluies  tarde  un  peu,  il  faut  arroser  pour 
éviter  au  rameau  de  bDis  de  se  dessécher  et  lui  favoriser 
l'émission  des  racines  nécessaires  à  sa  nutrition.  En 
terrain  relativement  plat  on  plante  ces  boutures  en 
lignes  distantes  entre  elles  de  2  mètres  et  à  environ 
1  mètre  ou  1  m.  20  sur  celles-ci. 

Les  soins  de  culture  sont  presque  nuls  et  à  part  ceux 
nécessités  pour  la  récolte,  quand  celle-ci  est  terminée, 
il  n'y  a  d'autre  opération  culturale  que  le  recépage 
.  automnal  annuel  des  branches  jusque  sur  la  souche,  ce 
qui  a  pour  but  de  provoquer  à  chaque  printemps  le 
développement  de  jeunes  rameaux  forcément  très  vigou- 
reux et  des  plus  florifères. 

Récolte.  —  Une  câprière  bien  établie  ne  donne  ses 
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produits  qu'à  la  deuxième  végétation  et  oe  n'est  guère 
qu'à  la  troisième  qu'elle  commence  à  devenir  impor- 
tante. 

Les  épines  ou  crochets  dont  sont  armées  les  branches 
rendent  la  cueillette  un  peu  difficul tueuse;  de  plus  elle 
demande  une  certaine  attention,  car  il  importe  de  bien 
saisir  le  moment  propice  pour  cueillir  chaque  bouton 
floral;  troi)  gros  ou  près  de  s'ouvrir  ils  n'ont  plus  de 
valeur;  trop  petits  ils  ne  payent  pas  lo  ti-avail  de 
récolte;  on  doit  donc  les  choisir  intermédiaires,  plutôt 
jeunes  que  trop  vieux. 

La  récolle  s'effectue  tous  les  cinq  ou  six  jours  an  plus 
pendant  quatre  mois,  c'est-à-dire  de  la  fln  de  mai  à  la 
fin  de  septembre  ou  le  commencement  d'octobre. 

Porte-graines.  —  Jusqu'à  ce  moment  les  porte-graines 
n'ont  été  utilisés  qu'à  la  recherche  des  améliorations  de 
variétés,  étant  donné  la  facilité  de  reprise  des  boutures. 
Or,  à  cet  effet,  on  les  choisira  sur  des  sujets  très  flori- 
fères et  le  moins  épineux  possible,  afin  de  s'acheminer 
dans  le  semis,  vers  une  race  inerme  vigoureuse,  Iructi- 
fère  et  rustique.  Sur  les  pieds  choisis  on  laissera  quel- 
ques fleurs  au  début  de  la  saison  afin  que  l'on  puisse  en 
récolter  les  fruits. 

XIII 

CAPUCINE 

Trapœolum  (l^'amille  des  TropéoléQS) 

Les  IJiapucines  se  divisent  en  trois  catégories  : 
1"  La  Capucine  grafide  (TrojjO'ohftn  tnajy.s,  L.) 
2'  La  Capucine  petite  (Tropœohtm  miitun^  L.) 
3*'  La  Capucine  tubéreufte  (Tro^MctUam    iffbei'osfrm, 
H.  et  P.) 
On  se  sert  comme  condiment  des  fleurs  des  deux 
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premières  espèces  (C.  grande  et  C.  petite)  pour  orner 
les  salades;  on  utilise  également  leurs  boutons  floraux 
non  épanouis  et  leurs  jeunes  fruits  encore  verts  et 
tendres  que  l'on  confit  au  vinaigre. 

La  troisième  espèce  est  alimentaire  par  ses  tuber- 
cules qui  se  consomment  cuits  après  avoir  subi  une 
certaine  préparation;  néanmoins,  ils  sont  peu  recher- 
chés malgré  leur  goût  parfumé  qui  est  doublé  d'une 
saveur  piquante  et  quelque  peu  poivrée.  Par  suite  de 
latardiveté  de  sa  floraison  [octobre-tiovembre]  les  fleurs 
et  les  jeunes  boutons  do  cette  espèce  ne  peuvent  être 
utilisés  comme  condiment. 

Multiplication.  —  Les  deux  premières  espècc^s  se 
multiplient  de  semis  au  moyen  de  leurs  graines;  la 
propagation  de  la  C.  tubéreuse  s'effoctue  au  moyen  d(* 
ses  tubercules. 

Culture  de  la  C.  grande  et  de  la  C.  petite.  —  La 
culture  de  ces  (Capucines  est  des  plus  fîiciles;  elles 
s'arcommodent  de  tous  les  climats  et  de  tous  les  sols;  il 
suffit  d'enterrer,  suivant  l'espèce,  quelqiu^s  graines  à 
proximité  d'un  treillage  quelconque  ou  en  bordure  et 
de  leur  prodiguer  l'eau  nécessaire  pour  que  deux  ou 
trois  mois  après  elles  fleurissent  et  grèneut  abondam- 
ment. Très  souvent  même  on  ne  les  cuilive  pas  au 
potager,  jniisqu'on  se  contente  d'aller  les  cueillir  dans 
le  jardin  d'ornement  où  elles  sont  employées  pour  leurs 
effets  décoratifs. 

Au  point  de  vue  de  la  production,  on  doit  |)référer  la 
Capucine  petite  qui  fleurit  très  abondamment  et  qui 
a,  sur  la  Capucine  grande,  l'avantage  de  ne  pas  exiger 
de  tuteur.  Disons  ici  qu'il  ne  faudrait  pas  confondre  les 
Capucines  ])etites  avec  les  Capucines  grandes  naitœs 
qui  sont,  en  réalité,  deux  espèces  bien  distinctes. 

Ses  premiers  semis  s'effectuent  en  pleine  terre  en 
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planches  ou  en  bordures  et  en  place  à  raison  de  deux 
graines  par  poquets  dès  que  les  gelées  printanières  ne 
sont  plus  à  craindre.  Ils  se  poursuivent  jusqu*en  août 
et  sont  distancés  suivant  les  besoins  de  la  vente  ou  de 
la  consommation.  Ces  cultures  ne  demandent  aucun 
autre  soin  particulier. 

Récolte.  —  La  récolte  commence  depuis  la  floraison 
et  la  formation  des  jeunes  fruits  pour  se  poursuivre 
suivant  le  besoin  et  se  terminer  avec  Tépuisement  des 
pieds.  Elle  s'effectue  à  la  main. 

Porte-graines.  —  Gomme  toujours  les  porte-graines 
sont  choisis  parmi  les  plus  beaux  pieds  qu'on  laisse 
croître  en  toute  liberté  et  sans  récolter.  Les  graines  se 
récoltent  dès  qu'elles  commencent  à  changer  de  cou- 
leur. D'une  façon  comme  de  l'autre,  c'est-à-dire  soit 
récoltées  ou  ramassées,  les  graines  devront  être  étalées 
à  l'ombre  où  elle  achèveront  de  bien  sécher  avant  de  les 
ensacher  pour  la  conservation. 

Les  graines  de  ces  deux  variétés  conservent  leur 
faculté  germinative,  pendant  cinq  ans. 

Insectes  nuisibles.  —  Les  chenilles  de  la  Piéride  de 
la  Rave  (Piéris  rapae)  et  do  la  Noctuelle  potagère 
[Hadéna  oleracea)  rongent  les  feuilles;  pour  les  détruire 
on  leur  applique  les  traitements  que  nous  consignons 
plus  loin  contre  ces  mêmes  chenilles  au  paragraphe 
insectes  nuisibles  et  maladies  du  Chou, 

Il  faut  aussi  signaler  les  attaques  de  la  Phytomyze 
géniculée  dont  les  larves  creusent  les  feuilles  en  juin- 
juillet;  mais  .ses  dégâts  étant  ordinairement  peu  impor- 
tants sont  sans  gravité  pour  la  végétation  de  la  plante. 

Culture  de  la  C.  tubéreuse.  —  Quoique  peu  difficile 
sur  la  nature  du  sol,  cette  espèce  préfère  néanmoins 
une  terre  plutôt  légère  et  substantielle  que  trop  forte. 

Ses  tubercules  se  plantent  en  place  et  en  pleine  terre 
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dans  le  courant  d'avril  ou  le  commencement  de  mai  à 
7  ou  8  centimètres  de  profondeur  et  quinconce  sur  des 
lignes  distantes  entre  elles  de  50  centimètres. 

Dès  que  les  Capucines  sont  levées,  bien  que  Ton 
puisse  les  laisser  courir  sur  le  sol,  il  vaut  mieux,  pour 
faciliter  les  façons  aratoires,  mettre  à  chaque  pied  un 
tuteur  quelconque  d'environ  1  mètre  de  hauteur. 

Les  soins  de  culture  consistent  en  arrosages  néces- 
saires; en  binages  et  buttages  progressifs  qui  ont  lieu 
du  même  coup  et  qui  commencent  dès  que  la  plante  a 
atteint  de  25  à  30  centimètres  de  hauteur  en  fin  juin- 
juillet  pour  se  poursuivre  et  s'opérer  en  deux  ou  trois 
fois  au  fur  et  à  mesure  que  la  plante  prend  du  dévelop- 
pement afin  d'atteindre  dans  le  courant  du  mois  d'août 
de  25  à  30  et  môme  35  centimètres  de  hauteur  pour  les 
plus  forts  sujets. 

Récolte.  —  L'arrachage  des  tul)ercules  a  lieu  géné- 
ralement après  les  premières  gelées.  A  cet  effet,  les 
tiges  des  plantes  sont  détuteurées  et  coupées  au  ras  du 
sol  de  la  butte;  après  quoi,  on  extrait  les  tubercules  au 
moyen  d'un  crochet  à  deux  dents.  On  les  laisse  se 
ressuyer  sur  le  sol  pendant  quelques  heures,  puis  on 
les  rentre  en  un  endroit  sec  et  sain  où  on  les  conserve 
aisément  jusqu'en  juin  de  Tannée  suivante. 

Porte-gpraines.  — Le  choix  des  tubercules  de  semence 
lors  de  l'arrachage  devra  toujours  porter  sur  ceux  do 
grosseur  moyenne  pris  alors  sur  les  pieds  les  plus 
Iruclueux. 

XIV 

CARDON 

Cynara  Cardu.nculus,  L.  (Famille  des  Composées) 

Le  Gardon  (Cynara  Cardunculus,  L,)  est  une  Com- 
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posée  originaire  de  l'Europe  méridionale  qui,  quoique 
vivai'e  par  sou  rhizome,  est  considéréo  en  culture  comme 
annuelli;  ou  bisanuelle.  Elle  est  alimentaire  par   les 


Fig.  41.  —  Cardou  de  Tours. 

i-ôtew  do  si's  [('uilles  inlèrieuros  que  l'on  c<iiisniiiii»i 
fuites  iipros  avoir  ûlé  iirr'nlaMcmi'iLt  lilniicliies  ;  piirfoi; 
mouie,  ou  ulilisc  nussi  sa  rncinc. 

Les  vai-ii'li's  les  iilus  cultivées  soûl  :  le  C.  tli-  Tour 
(fig.  4 l)à  pétioles  tiu  entes  cliariiucs  légèrement  roussies 
peu  cassantes,  liien  pleines  mais,  Irèw  épineuses,  (.-elti 
■variété  monte  dillicilement  à  graine;  c'est  le  meilleur  e 
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je  pluscultivti  des  Cardons,  surtoat  dans  le  Nord  et  li 
cwilre  lie  la  France; 

le  C.  d'Espa- 
gne a,  côte  pres- 

gtremeiit  apla- 
tie, très  tendre, 
Tunis  partois 
(■reu9c;trôs  cul- 
tivé dans  le 
Midi. 

le  C.  d  côtes 
ni-get.  —  Belle 
variéti^  à  côtes 
larges  moins 
liiquantos  et 
plus  pleines 
que  chez  le  pié- 
oédent; 

U  C.  plein 
i«erme  (flg.  42) 

pleines,  les 
moins  épineu- 
ses de  toutes, 
pas  csîtsnntes, 
m,ls    légère- 

Ti^ï'  i-omme  qua- 
lité il  celles  du  Fig.  «,  -CnrdonplHninprrap. 

':.    de    Tours; 

le  C.  btanr  d'ivoire  esl  une  variété  dp  rocciite  inlro 
ilirction  à  côtes  petites  mais  immljrcuses,  sans  épines 
il  se  recommande  surtout  p<uir  les  premiê 
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le  C.  à  flèche  ou  de  Puvis  est  de  tous,  celui  qui  se 
rapproche  le  plus  de  rArtichàut;  il  est  très  vigoureux, 
à  feuilles  larges,  légèrement  cassantes  et  presque  sans 
épines.  Très  cultivé  dans  la  région  lyonnaise. 

Leur  végétation,  en  général,  est  assez  lente  dans  la 
première  période  de  leur  développement  et  ce  n'est 
guère  qu'à  la  fin  d'août  ou  les  premiers  jours  de  sep- 
tembre qu'ils  commencent  à  prendre  de  la  force. 

Multiplication.  —  La  multiplication  de  toutes  ces 
variétés  se  fait  exclusivement  par  semis  qui  s'exécutent 
en  pépinière  sur  couche,  en  pleine  terre  ou  directement 
en  place. 

Semis  en  pépinière  sur  coïkche.  —  On  sème  les 
graines  sur  une  couche  de  18  à  20  degrés  dans  la 
deuxième  quinzaine  d'avril  à  même  le  sol  de  celle-ci  ou 
directement  en  pots.  Dans  le  premier  cas,  on  répand  le 
grain  à  la  volée  ou  au  fond  de  petits  rayons  de  2  à  3  cen- 
timètres de  profondeur  que  Ton  recouvre  de  terreau.  Sa 
levée  s'opère  au  bout  d'une  dizaine  de  jours.  Dès  que 
les  plantules  ont  leur  deux  cotylédons  bien  développés, 
on  les  rempote  dans  des  godets  de  7  à  8  centimètres  de 
diamètre  que  Ton  enterre  dans  le  sol  de  la  couche  ou 
que  Ton  pstôse  sur  une  autre  de  même  température.  La 
reprise  se  fak  rapidement  au  moyen  d'un  petit  bassi- 
nage  avec  une  légère  privation  d'air.  Ils  sont  mis  en 
place  vers  le  15  mai  ;  a  ce  moment,  il  faut  éviter  que 
les  racines  ne  contournent  le  pot;  on  mouille  les  plantes 
avant  de  les  dépoter  afin  de  ne  pas  briser  la  motte. 

Dans  le  semis  fait  direclemeut  en  pot,  on  abrège 
quelque  peu  le  travail  jjuisque  l'on  sème  deux  graines 
par  pot  et  qu'aussitôt  après  la  levée  on  supprime  la  plus 
faible  des  deux  plantes  en  la  coupant  au-dessous  des 
cotylédons  avec  un  instrument  tranchant  quelconque 
pour  do  ne  pas  déranger  les  radicelles  de  celle  conservée. 


CULTURES  SPÉCIALES  181 

Malgré  cette  économie  de  main-d^œuvre,  nous  lui  pré- 
férons le  semis  ci-dessus  avec  transplantation. 

Semis  en  pépixiièra  au  plein  air.  —  Celui-ci  se 
(ait  dans  la  première  huitaine  de  mai  ;  on  sème  identi- 
quement, mais  plus  clair  et  à  bonne  exposition.  La  levée 
8*opère  au  bout  d'une  douzaine  de  jours  et  quand  le 
plant  a  développé  sa  première  feuille,  on  le  met  en  place 
vers  la  fin  de  mai.  Ce  semis  est  abrité  des  nuits  fraîches 
au  moyen  de  paillassons  maintenus  par  des  gaulettes. 

A  la  mise  en  place,  on  mouille  fortement  le  sol  où 
s'est  effectué  le  semis  afin  de  pouvoir  motter  les  plantes 
qu'on  lève  avec  le  plus  de  racines  possible.  La  reprise 
de  cette  plantation  nécessite  quelques  petits  soins  par- 
ticuliers :  des  bassinages  et  de  l'ombrage  appliqués 
suivant  l'état  du  sol  de  la  température  et  la  force  du 
soleil. 

Semis  en  place.  —  On  sème  vers  la  mi-mai  en  petits 
bassins  d'un  rayon  de  12  à  15  centimètres  remplis  au 
préalable  de  terreau  sur  une  épaisseur  de  8  à  10  centi- 
mètres. Au  milieu  de  ce  bassin,  on  sème  de  trois  à  quatre 
graines  légèrement  distancées  à  environ  2  centimètres 
de  profondeur;  leur  levée  s'opère  en  15  ou  18  jours, 
après  quoi,  on  éclaircit  au  couteau  en  laissant  persister 
le  plus  beau  sujet. 

Culture.  — Le  Cardon  s'accommode  à  peu  près  do  tous 
les  climats  et  réussit  bien  dans  une  terre  |profonde  et 
riche  en  engrais;  lorsque  Ton  tient  à  obtenir  de  grandes 
et  belles  feuilles,  les  sols  légèrement  argileux  ou  argilo- 
calcaires  lui  conviennent  tout  particulièrement;  en 
terre  légère,  il  vient  difficilement;  néanmoins,  on  peut 
racheter  celte  difficulté  en  fumant  celles-ci  au  moyen 
de  fumiers  gras  peu  décomposés  et  en  leur  appliquant 
de  copieux  arrosages  surtout  à  l'arrière  saison. 

Plantation.  —  Soit  que  l'on  sème  en  place  ou  que 
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Ton  plante  dos  sujets  élevés  en  pépinière,  on  doit  dis- 
poser les  plantes  en  lignes  distantes  entre  elles  de 
1  mètre  ou  1  m.  30  ce  qui  est  préférable  et  on  échiquer 
ou  quinconce  à  1  mètre  sur  celles-ci. 

La  mise  en  place  s'effectue  dans  de  petits  bassins  que 
l'on  prépare  au  i)réalable  de  la  même  façon  que  ceux 
décrits  ci-dessus  dans  le  semis  sur  place;  à  défaut  de 
terreau  on  mélange  à  la  terre  ordinaire  la  plus  fine  de 
l'emplacement  de  plantation  un  peu  de  fumier  bien  dé- 
composé. En  plantant  on  ménage  autour  des  plantes  une 
cuvette  afin  de  faciliter  les  arrosages  nécessaires. 

Los  Cardons  ayant  au  début  une  végétation  très  lente, 
l'espace  do  terrain  qu'il  occupent  peut  être  utilisé  en 
semis  de  Radis,  de  Carottes  hâtives,  ou  en  plantations 
de  Salades  variées,  de  Choux  hâtifs,  etc. 

Pendant  ce  temps  il  faut  tenir  la  terre  fraîche  afin  que 
les  Gardons  ne  soient  pas  sujets  à  monter  à  fleur. 

En  août,  après  avoir  terminé  la  récolte  des  plantes 
controplantées  on  donne  un  bon  binage  pendant  lequel 
on  prend  la  précaution  de  refaire  les  cuvettes  au  pied  de 
chaque  plante,  puis  on  commence  à  leur  appliquer  de 
copieux  arrosages  au  moins  deux  fois  par  semaine  dès 
que  Ton  s'aperçoit  que  leur  feuillage  commence  à 
prendre  de  l'ampleur.  On  maintient  les  plantes  en  cet 
état  jusque  vers  le  8  septembre  pour  les  premières 
saisons  et  les  premiers  jours  d'octobre  pour  les  secondes, 
ainsi  cjue  pour  les  pieds  destinés  à  la  conservation. 

Blanchiment.  —  Pour  les  faire  blanchir  on  les  lie 
au  moyen  de  un,  doux  ou  trois  liens  que  l'on  distance 
d'après  la  grandeur  ou  plutôt  la  hauteur  des  plantes. 

Pour  les  Cardons  inermcs  il  suffit  de  relever  les  feuilles 
et  de  les  attacher  en  commençant  par  le  bas  tout  en 
laissant  \v  haut  libre  et  non  serré  ;  mais  pour  ceux  qui 
sont  éi)ineux  il  faut  agir  avec  précaution;  aussi  emploie- 
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t-on  plusieurs  moyeiks  dont  le  plus  avantageux  et  le 
plus  pratique  est  eneore  cehii  qui  consiste  à  prendre 
deux  bâton*  de  moyenne  grosseur  et  ronds  ou  deux 
bambous  longs  de  2  m.  60  que  Ton  relie  entre  eux  par 
une  corde  à  0  m.  70  de  Tune  des  extrémités  en  laissant  à 
cette  dernière  une  longueur  moyenne  de  50  centimètres 
environ^ce  qui  permet  unécartement  d'autant  aux  deux 
bâtons  reliés.  Pour  opérer  il  faut  être  deux;  Tun  prend 
les  deux  manches  de  Tinstrument  ainsi  préparé  qui  sont 
les  deux  extrémités  les  plus  courtes  pour  passer  les 
deux  plus  longues  dessous  les  feuilles  de  la  plante  jus- 
qu'au moment  ou  la  corde  vienne  presqu'à  en  effleurer 
ie  pieil.  C'est  alors  que  Taide  ramasse  ces  deux  extré- 
mités et  qu'il  pose  un  petit  bâton  rond,  «le  00  à  70  de 
loD^eur  en  travers  sur  ses  deux  manches,  il  lo  pousse 
avec  le  pied  en  relevant  légèrement  l'instrument  de  cette 
façon  il  appuie  les  feuilles  contre  la  corde  puis  quand 
elles  sont  suffisamment  prises  il  croise  ses  deux  manches 
tout  en  continuant  de  relever  son  instrument  jusqu'à  la 
hauteur  voulue  une  fois  amvé  à  celle-ci  il  niainiientle 
tout  en  place  pendant  que  son  collègue  placé  près  de 
la  corde  quitte  ses  manches  pour  poser  les  Jil taches 
nécessaires. 

•Oq  a  bien  conseillé  de  croiser  de  suite  et  dans  le 
début  de  Topération  les  deux  plus  grandes  extrémités, 
mais  trop  souvent  dans  cette  fagon  de  procéder  on  a 
généralement  l'habitude  de  les  trop  croiser,  ce  qui  fait 
que  l'on  blesse  fréquemment  les  feuilles  au  pourtour  de 
la  plante  tandis  qu'en  agissant  avec  le  petit  bâton  on 
<.'st  moins  tenté  de  le  comprimer  immédiatement. 

La  disposition  et  le  nombre  des  liens  qui  varie  en 
raison  de  la  liauteur  de  la  plante  alïecte  le  plus  généra- 
lement les  emplacerr\ents  suivants:  liée  avec  une  seule 
attache  celle-ci  se   pose  environ  aux  deux  tiers  de  la 
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hauteur;  liée  avec  deux,  la  première  est  mise  en  bas 
un  peu  au-dessous  de  la  moitié  alors  que  la  seconde  est 
disposée  aux  deux  tiers  ou  aux  trois  quarts;  à  trois 
attaches  on  dispose  la  première  en  bas,  la  seconde  à  la 
moitié  et  la  troisième  aux  trois  quarts,  en  employant 
les  mômes  dispositions  que  ci-dessus  soit  de  suite  ou 
a  intervalles  échelonnés  de  huit  en  huit  jours;  toutefois 
rattache  du  haut  doit  être  toujours  plus  libre  que  les  au- 
tres afin  délaisser  les  feuilles  centrales  du  Gardon  libres. 

Lorsqu^il  est  lié  on  rhabille  en  retirant  les  feuilles 
jaunes  et  pourries  ainsi  que  celles  cassées,  on  donne  une 
forte  mouillure  puis  on  butte  leur  base  jusqu'à  une  hau- 
teur de  20  à  25  centimètros  en  amoncelant  à  la  binette 
ou  à  la  bêche  la  terre  alentour  de  façon  à  faire  blanchir 
le  pied  tout  en  le  préservant  du  vent.  Les  plantes  sont 
laissées  ainsi  jusqu'au  moment  de  leur  étiolage. 

Pour  les  blanchir  ou  les  étioler  afln  d'en  attendrir  les 
côtes  il  suffît  d'entourer  la  plante  de  paille,  de  vieux 
paillassons  ou  de  fougère  sur  tout  son  pourtour  de  ma- 
nière à  la  priver  de  lumière  tout  en  laissant  toujours 
son  extrémité  et  son  centre  entièrement  libres.  On  compte 
qu'il  faut  de  vingt  à  vingt-cinq  jours  pour  blanchir  un 
Cardon  parmi  les  variétés  ordinaires,  tandis  qu'il  n'en 
faut  qu'une  douzaine  pour  la  nouvelle  variété  dite 
blanc  cVivoire^  en  se  basant  sur  ce  laps  do  temps  il  est 
facile  d'en  diriger  la  récolte. 

Récolte.  —  Pour  récolter  on  débarrasse  la  partie 
récoUable,  on  la  débutte  puis  on  l'arrache;  lorsqu'on  à 
affaire  à  une  variété  épineuse  on  laisse  suffisamment 
de  pivot  pour  pouvoir  la  saisir,  la  nettoyer  et  la  trans- 
porter. Sitôt  arrachée  on  rhabille  en  retirant  les  liens, 
les  mauvaises  feuilles  du  pourtour  ainsi  que  toutes  celles 
non  blanchies  puis  on  attache  celle  à  consommer  par 
un  petit  Obier. 
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Ce  légume  se  lave  le  moins  possible  avant  la  vente 
parce  qu'ainsi  traité  s*il  n*est  pas  vendu  le  jour  même,  ^ 
il  acquiert  le  lendemain  une  teinte  brunâtre  qui  le  dé- 
précie beaucoup. 

Conservation.  —  Le  Cardon  résiste  bien  aux  petites 
gelées,  et  supporte  facilement  quatre  degrés  de  froid 
lorsqu'il  est  lié,  mais  malgré  cette  rusticité  il  ne  faut  pas 
songer  à  le  conserver  sur  place  tout  l'hiver,  même  une 
fois  empaillé. 

Les  pieds  que.  l'on  tient  à  garder  pour  la  conservation 
hivernale  sont  liés  le  plus  tard  possible  atindeles  rendre 
plus  résistants. 

Ils  sont  arrachés  en  novembre,  rentrés  en  motte  au 
conservatoire  légumier  ou  en  cave  et  enj auges  près  à 
près  sans  se  toucher,  dans  un  sol  sain;  ainsi  replantés 
si  le  local  lui-même  est  sain  et  éclairé  on  peut  les  con- 
server jusqu'en  fin  mars-avril.  Ils  sont  blanchis  au  fur 
et  à  mesure  des  besoins. 

Lorsqu'on  ne  possède  ni  cave  ni  cellier  on  les  arrache 
en  motte  puis  on  les  enjauge  le  long  d'un  mur  au  levant 
en  enterrant  fortement  les  racines  et  le  collet;  on 
recouvre  ensuite  lés  feuilles  d'une  petite  charpente  sur 
laquelle  on  jette  des  paillaissons  et  de  la  g  ande  litière 
en  raison  de  l'intensité  des  gelées.  Ils  peuvent  se  con- 
server ainsi  pendant  un  mois  ou  six  semaines. 

Cultures  méridionales.  —  Dans  le  Midi  on  sème  le 
cardon  en  pépinière  vers  la  fin  de  mars,  on  le  repique 
en  plein  carré  en  rangs  distants  de  1  m.  40  et  à  70  sur 
ceux-ci  ou  s'il  se  trouve  cultivé,  à  l'irrigation  il  occupe 
un  seul  rang  sur  l'un  des  bords  de  chaque  planche  soit 
le  bord  droit  ou  lé  bord  gauche  pour  un  môme  carré, 
le  reste  étant  occupé  par  d'autres  plantations.  De  cette 
façon  vers  la  fin  juillet,  août,  lorsqu'ils  restent  seuls,  les 
rangs  sont  distants  entre  eux  de  la  largeur  de  la  planche 
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irrigal)le  soit  1  m.  40  et  au  bas  de  chaque  pied,  circule 
J'eau  qui  est  nécessaire  à  leur  développeuient: 

Pour  le  blanchir  on  se  contente  de  le  butter  sur  priarc 
après  l'avoir  lié  en  ouvrant  à  son  i)ied  une  jau^e  dans 
laquelle  on  le  couche  puis  afin  de  moins  le  salir  on  jette 
quelques  brins  do  grande  litière  sur  lui  et  ou  le  recouvre 
de  terre  tout  en  laissant  son  extrémité  libre;  de  cette 
façon  on  n'a  pas  besoin  de  le  laver  avant  de  le  livrer  à 
la  vente. 

Porte-graines.  —  Pour  récoller  ses  graines  qui  con- 
servent leur  faculté  gerniinative  i>endant  quatre  ou  six 
ans  on  choisit  à  Tautomne  les  plus  beaux  pieds  qu'on 
laisse  eu  place  jusqu'aux  gelées  sans  les  blanchir  ni  les 
lier,  à  ce  niomeut  on  les  habille  et  on  les  conserve 
comme  les  Artichauts  pendant  tout  la  saison  hivernale. 

Au  priutemps  suivant  on  débutte  les  pieds  que  l'on 
habille  légèrement;  ils  montent  à  graine  vers  le  mois 
de  mai,  mais  comme  leur  tige  se  ramifie  beaucoup  on 
ne  laisse  cju'une  certaine  quantité^  de  capitules  par 
hampe  florale.  Fin  juin-juillet,  lorsque  les  capitules  sont 
formés,  on  les  maintient  inclinés  au  moyen  d'un  tuteur 
pour  en  favoriser  la  fécondation  et  jumr  éviter  l'eau  (U»s 
pluies  (ie  se  conceulrer  sur  eux  et  faire  ])Ourrir  les  graines 
qui  mûrissent  fin  d'août  ou  courant  de  septembre.  Une 
fois  mûrs  les  capitules  sont  con[)és  et  séchés  au  .soleil 
avant  de  l(>s  rentrer  en  lieu  sain. 

Bien  (|ue  le  n)ème  ])ied  donne  des  graines  ]>endajtit 
plusienrs  années  de  suite;  il  vaut  mieux  remplaceriez 
porte-graines  après  cha(}ue  récolte  de  façon  à  avoir  par 
la  suite  des  sujets  vigoureux. 

Insectes  et  Maladies.  —  Ce  sont  les  mômes  que 
ceux  qui  attaquent  llArtichaut,  auxquels  il  y  a  liou 
d'ajouter  une  petite  mouche  noire  allongée  qui  fait 
dépérir  le  Cardon  lorsqu'elle   vit  en  nombre  sur  sea 


cuLTUKKS  sraaALiu 


ieunee  feuilles;  ilest  CMUaderéloignei 

baaainages. 


CAROTTE 

Daacux  earoia,  L.  (Pamilln  des  Ombellitèresi 

La  Carotte  {Dauctt*  caroln,  L.)  est  une  OnibellifiTc^ 
indigéQp  et  binannuelle  cultivée  pour  xa  racine  que  l'iiii 
consoniiiie  cuiie,  aecommodéo  île  clifTérentes  manières. 
Ses  graines  sont  utilisées  pour  In  fahricnlion  de  liqueurs. 

Les  vari<itôs  de  Carottes  sont  très  nomlireuses  et  se 


Fig.  43.  -  1  lorotle  louple  Flg.  Vi.  -  Carollo  rouge 

ou  grelel.  n  forcer  parisienne. 

'listiiiguent  eatte  elles  par  la  loitgueur,  la  (orme  de  ta 
racine  et  la  rapiilit«4  qu'ellew  ont  a  se  former;  nous  les 
classerons  donc  en  trois  catt^gories  :  G.  courtes;  (î,  demi- 
longues  el  0.  longues. 

Carottes  courtes  :  I^  C  toupie  ou  grelot  [fig.  43)  e^4t 
la  plus  hàlive  de  toutes  et  celle  qui  l'onvieiit  epéclale- 
uentpour  lit  culture  sous  châssis  oL  les  premiers  semis 
lie  pleine  terre.  La  C.  rouge  à  forcet'  parisienne  (Qg.  44) 
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et  la  C.  Beltot  (flg.  45)  sont  également  à  recommaDder 
pour  les  cultures  de  primeurs;  puis  vient  la  C.  rouge 
couru  de  Hollande  (flg.  46),  précoce  et  de  bonne  qualité 
qui  peut  étrn  semée  en  première  saison  et  à  l'automne. 
Carotles  demi-longues  :  Cette  catégorie  est  la  plus 
nombreuse;    elle  comprend    la   C.   demi-longue   nan- 
taise (flg.  47),  très  productive,  sans 
C09Uret  d'excellente  qualité;  les  C. 
dem,i  longue    de    Çhantenay,    de 
Guérande  [dg.  48),  de  Luc,  de  Ca- 
rentan,    de    Danvers,    etc.,    sont 
autant  de  bonnes  Tariétés  à  recom- 
mander. 

Carottes    longues  :    E)an9    cette 
série,  nous  citerons  seulement  les 
C.   rouge   longue  d'AUringham; 
C.  rouge  longtte;  C.  rouge  longue 
obtuse   sans    cœur  et   C,  de  St- 
Valéry  (flg.  49),  très  productives, 
ces  dernières  variétés  exigent  un 
sol  protond  et  conviennent  surtout 
pour  l'hiver. 
f».».-g™u.m1oI.       „„,up,i<^uo..  -LaCaroU.» 
propage  par  ses  graines  que  l'on  peut  semer  presqu'en 
toute  saison,  soit  sur  couche  ou   en  pleine  terre;   la 
production  en  sera  d'aulant  plus  rapide  que  la  tempé- 
rature sera    plus  élevée.  Nous    diviserons  donc  cette 
culture  en  culture  de  primeurs  et  culture  normale. 

Cultures  de  primeurs.  —  Les  cultures  de  primeurs 
se  répartissent  en  quatre  saisons,  quelquefois  cinq; 
elles  se  font  sur  couche,  au  (umier  ou  au  Ihermosiplion. 
Première  saison.  —  Elle  est  toujours  faite  à  l'aide 
de  bâches  ou  coflres  à  thcrmosiplion;  on  réserve  le 
fumier  pour  les  saisons  suivantes. 


Sur  le  plancher  des  coRres,  on  met  10  centimètres  de 
lerreau  de  lumier  gras,  additionné  d'un  cinquième  envi- 


ron de  l>onne  terre  de  jardin  très  sableuse  t 
préparé  pour  ces  cultures  de  primeurs. 
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Le  semis  a  lieu  dans  le  courant  d'octobre,  l'éclaircis- 
aoge  et  les  suiiis  de  culture  sont  donnés  cotante  ceux 

que  nous  indiquons  pour  lu  seconde  saison.  Les  bassi- 
nages  et  mouillures,  quand  il  y  a.  lieu  d'eu  donner. 
doivent,  être  plus  copieux  que 
ilans  ta  seconde  saifloii,  la  i.'ulturi> 
il  l'air  clioud  étant  toujours  plus 
dpsst'i-hanie  que  celle  au  fumier. 
La  couverture  est  faite  en  raison 
lie  la  température. 

La  récolte  commence  dans  les 
premiers  jours  de  janvier.  Il  est 
vrai  que  les  CaJottes  sont  à  peine 
aux  deux  tierê  de  leur' grosseur. 
mais,  comme  le  prix  en  est  très 


demi-longue  Nantaise.  ï'ig-  4S.  —  Caiolle  de  Guérande. 

lîlevé  à  cette  saison  et  leur  vente  assurée,  celle  culture 
est  plus  rémuni'Tatrice  en  procédant  ainsi  qu'en  alleii- 
ilant  leur  complet  développement. 

Quelques  personnes  emploient  le  repiquage.  Il  fut 
autrefois  pratiqué  dans  nos  cultures,  mais  on  a  bien 
vite  reconnu  ses  inconvénients;  d'abord,  un  relard  de 
huit  àdix  jours  occasionné  par  la  reprise  et  eusuite  les 
Carottes  sont  lieaucoup  moins  grosses  et  moins  belles 


CULTDRBS  I4PBC1ALES  191 

de  racines;   il  n'est  donc  utilisé  que  iiour  garnir  lies 
places  vides. 

Deuxième  saison.  —  Bien  peu  nombreux  sont  ceux 
qui  emploient  le 
Ihermosiphon  ;  les 
Touches  au  (umier 
sont  presque  seules 
employt^es. 

1^1  seconde  saison 
il  lieu  lin  de  novem- 
Iire  ou  commence- 
ment de  décembre 
sur  couche  cH^gn- 
^eant  une  chaleur 
soutenue  de  i8  il 
30  degrés  centigra- 
'ips.  On  recouvre  les 
l'iiiiclie^  avec  des 
■'Offres  m  nus  Ré  s, 

i'arnis  de  l.>àl8cen- 
IJitiélrcsdu  mélange 
•tont  nous  avons 
flonné  la  formule 
pour  la  première 
saison;  s  dt^faut  de 
lerre  de  jardin  très 

sableuse  ou  de  loarn,  FIg.  ib.  —  Caroiie  de  St-Valéry. 

nii  emploie  le  ierreau 

pur  qui  doit  être  neuf,  si   l'on  peni,  c'est-àn.lire  exempf 
de  toute  culture. 

Le  semis  so  (ait  â  la  volet'  et  doit  êlre  plus  dru  qu'en 
pleine  terre  sans,  cependant,  cire  trop  épnis  (la  quantité 
nécessaire  est  un  gramme  ^le  graines  persillée  par 
mètre  carré).  La  graine,  une  lois  répandue,  doit  être 
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battue  avec  un  petit  battoir  à  main,  ou  simplement 
avec  une  planche  dans  laquelle  on  a  piqué  les  dents 
d'une  fourche  américaine. 

Puis  on  recouvre  légèrement  d'une  épaisseur  de  0°»01 
à  0°H)15  de  terreau  fin  mis  à  la  main;  après  quoi,  on 
recommence  l'opération  du  battage  dans  les  mêmes 
conditions. 

Souvent,  pour  ne  pas  dire  toujours,  on  fait  en  même 
temps  une  saison  do  Radis  qui  doit  être  semé  d'avance 
ot  enterré  plus  profondément. 

Le  semis  est  donc  fait  en  deux  fois  otnon  en  une  seule, 
comme  le  font  encore  un  grand  nombre  de  jardiniers. 

La  levée  s'effectue  vers  le  douzième  ou  quatorzième 
jour;  à  dater  do  ce  moment,  il  faut  donner  de  l'air  jour- 
nellement, ou,  pour  mieux  dire,  toutes  les  fois  que  la 
température  le  permettra,  no  fût-ce  qu'une  demi-heure 
par  jour.  L'aérage  évite  Tétioloment,  la  pousse  en  feuilles 
et  facilite  le  développement  dos  racines. 

Quand  le  plant  a  de  5  à  (i  centimètres  de  hauteur, 
on  éclaircit  à  la  main,  en  arrachant  les  plants  jugés 
inutiles,  en  choisissant  toujours  les  plus  faibles.  On 
laisse  de  4  à  5  centimètres  entre  ceux  qui  restent. 
Après  l'éclaircissage,  on  ropand  un  peu  de  terreau  très 
ftn,  avec  la  main,  puis  on  donne  un  arrosage  pour 
remettre  en  place  et  borner  les  jeunes  Carottes  qui  ont 
toutes  été  plus  ou  moins  dérangées  lors  de  l'arrachage 
de  leurs  voisines. 

Gomme  nous  l'avons  déjà  dit,  si,  par  hasard,  il  se 
produit  un  manque  dans  le  semis,  on  procède  au  repi- 
quage qui  doit  être  légèrement  bassiné  et  privé  d'air 
pendant  au  moins  un  jour  ou  deux,  si  l'on  veut  avoir 
une  reprise  assurée. 

Quand  les  semis  de  cette  saison  comportent  des 
Radis,  l'éclaircissage  n'a  lieu  qu'après  leur  récolte. 
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On  ne  commence  les  bassinages  du  matin  que  vers 
la  mi-janvier,  époque  à  laquelle  le  soleil  prend  suffi- 
samment de  force  pour  ressuyer  les  plants  pendant  le 
cours  de  la  journée. 

U  est  bien  entendu  que  les  récliauds  doivent  être 
montés  avec  la  couche  et  remaniés  toutes  les  fois  que 
la  température  s'abaisse  à  Tintérieur. 

La  couverture,  se  compose  uniquement  de  un  ou  deux 
paillassons  croisés  pendant  les  nuits  les  plus  froides. 

Ainsi  traitées,  on  peut  récolter  les  Carottes  vers  la  fin 
de  mars  ou  le  commencement  d'avril  puisque  l'on 
n'attend  pas  leur  complet  développement  pour  les 
livrer  à  la  consommation. 

Cette  récolte  est  faite  très  méticuleuscment  en  com- 
mençant le  premier  arrachage  jjar  les  plus  grosses 
racines;  les  arrachages  suivants  sont  distancés  entre 
eux  de  quelques  jours  et  ils  ont  lieu  de  la  môme 
manière  jusqu'au  complet  épuisement  de  tous  les 
châssis . 

Le  produit  d'un  châssis  de  1  m.  30  X  ^  ^^*  ^  varie 
beaucoup  suivant  le  moment  de  la  récolte,  les  soins 
donnés  et  l'espèce  cultivée;  on  peut  toujours  compter 
cinq  à  six  bottes  comportant  chacune  une  cinquantaine 
de  racines. 

Troisième  saison.  —  Elle  commence  vers  le  10  ou 
le  15  janvier,  sur  couche,  seulement  le  terreau  est  plu^ 
largement  additionné  de  terre  de  jardin,  la  proportion 
varie  de  un  tiers  à  un  quart  suivant  que  la  terre  est 
plus  ou  moins  sableuse.  Elle  comporte  toujours  du 
Radis  dans  son  semis  et  un  repiquage  de  Laitue  gotte 
ou  Laitue  Tom-Pouce  à  raison  de  36  pieds  par  châssis. 
L'éclaircissage  n'a  lieu  qu'après  la  récolte  des  Laitues. 

La  récolte  des  Carottes  se  fait  généralement  au  bout 
de  trois  mois  ou  trois  mois  et  demi. 
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L*^s  soins  cuUuraux  sont  les  mêmes  que  ceux  de  la 
dernière  saison  qui  est,  le  plus  souvent,  considérée 
comme  première.  Lorsque  les  bassinages  ne  suffisent 
plus,  il  faut  donner  des  mouillures. 

Quatrième  aaison.  —  La  quatrième  saison  se  fait 
dans  les  premiers  joui-s  de  février.  La  couche  sur 
laquelle  on  opère  doit  ôtro  bien  moins  chaude  que  celle 
de  la  troisième  saison.  Le  terreau  dans  lequel  s'effectue 
le  semis  doit  comporter  à  peu  près  moitié  de  bonne 
terre  prise  dans  un  des  meilleurs  endroits  du  potager. 

Los  maraîchers  font  rarement  cette  culture  sous  châssis 
ils  emploient  toujours  la  cloche  et  voici  comment  ils 
procèdent  :  la  couche,  une  fois  recouverte  de  terreau 
re^oil,  après  qu'on  y  a  semé  les  graines  de  Radis  et  de 
Carottes,  trois  rangées  de  cloches  sous  lesquelles  on 
plante  :  une  Romaine  au  milieu  (Romaine  plate  marai- 
chère  hâtive)^  et  quatre  Laitues  gotîe  ou  Toni-Pouve 
autour. 

L'intervalle  laissé  entre  les  cloches  est  occupé  par 
des  Choua-- fleurs  nains  hàtif^  d'Erfvrt  ou  par  d'autres 
Romaines  que  l'on  recloche  ai)rès  la  récolle  des  pre- 
mières; dans  ce  cas,  les  Cfioux-fleurs  n'occupent  plus- 
(pi'une  seule  ligne  le  long  des  cloches,  sur  le  bord  de 
la  couche  et  du  côté  du  Nord. 

Sur  cette  couche,  qui  comprend  une  culture  raisonnée 
et  bien  combinée,  on  récolte  donc  :  1**  des  Radis;  2*  de 
la  Laitue;  3®  des  Romaines  (une,  deux  ou  trois  saisons 
suivant  la  plantation);  après  quoi,  on  édaircit.  On 
rechausse  les  jeunes  Carottes  de  terreau  que  l'on  glisse 
entre  elles  afin  d'empôclier  leur  collet  de  verdir,  ce  qui  en 
déprécie  fort  la  valeur,  lors  de  la  vente;  après  quoi, 
viennent  :  4**  les  Carottes,  et  enfin  S*'  les  Choux-fleurs. 

Sous  châssis  ou  sous  cloche,  les  semis  et  les  soins 
cullurnux  s'effectuent   tout    comme  dans   les   saisons 
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précédeiilerii;  seules,  les  mouillures  font  i)lace  aux  bas- 
sinages  donnés  dans  les  premières  saisons. 

La  couverture  est  nécessaire  pendant  toutes  les  nuits. 

Cinquième  saison.  —  Cette  saison  se  fait  au  i^^'  mars, 
sur  couche  faite  avec  des  dél»ris  de  fumier  recuits, 
mélangés  avec  des  feuill(?s  ou  encore  rien  qu'avec  des 
feuilles. 

Le  terreau  ne  sert  plus  qu'à  couvrir  les  graines, 
<.'>st-à-dire  que  la  terre  ordinaire  recouvre  entièrement 
la  couche  de  la  cinquième  saison.  Ou  la  cloche  et  on  la 
plante  comme  on  fait  pour  la  quatrième  saison. 

Cette  couche  nécessite  dans  les  premiers  temps,  et 
surtout  lors  de  la  levée,  une  couverture  jiendant  les 
uttits  et  même  le  jour  en  cas  de  neige  ou  de  froids 
excessifs. 

Cette  saison  est  presque  délaissée  et  remplacée  ijur  le 
premier  semis  de  pleine  terre  fait  aux  environs  du 
quinze  mars,  sur  costière  de  ?  m.  30  de  largeur  bien 
exposé  le  long  (Vun  mur  et  au  midi. 

Cette  saison  ou  plutôt  ce  semis  et  plantation  est  ainsi 
conçu  :  graines  de  Corottes  et  Radia  conlre-plantés  de 
jeunes  [liants  de  Laitue  Georges^  de  Romaine  grise  ou  de 
Romaine  2)îate  maraîchère  hâtive  et  de  Chou -fleur 
iiain  hâtif  d'Erfurt^  tous  trois  provenant  de  stMois  d'au- 
tomne, hivernes  sous  cloche  ou  sous  châssis  froid.  La 
plantation  a  lieu  en  quinconce  sur  cinq  rangs,  distants 
de  50  centimèti*es  entre  eux  et  de  âO  centimètres  siu*  le 
rang;  les  deux  premières  sont  l'un  à  15  centimètres 
du  bord  de  la  costière  et  l'autre  a  15  centimèties  du  nuu' 
ou  du  sentier  qui  le  longe  (nous  parlons  du  s(Mitior  de 
service).  Trois  rangs  sont  occupés  jiar  les  Laitues,  deux 
par  les  Romaines  et  les  Ghoux-fleurs,  en  ayant  soin  de 
les  alterner. 

Après  la  récolte  des  Radis,  Laitues  et  Romaines,  on 
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éclaircit,  on  terreaute  et  on  mouille;  si  le  terrain  est 
salissant,  quelques  sarclages  sont  nécessaires  en  atten- 
dant la  récolte  des  Garottes  en  juillet. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Sol.  —  Il  faut  à  la  Ca- 
rotte une  terre  de  bonne  qualité  et  profonde  très  ameu- 
blie et  im  peu  fraîche,  plutôt  légère  que  compacte,  les 
sables  gros  et  profonds  ou  la  terre  franche  et  douce. 
Elle  vient  très  mal  dans  Targile  et  dans  les  sols  très  secs  ; 
elle  est  alors  dure,  fourchue  et  do  mauvaise  qualité. 

Le  sol  doit  être  bien  nettoyé,  bien  bêché,  fumé  du 
printemps  ou  de  Tautomne,  avec  du  fumier  décomposé, 
car  sans  fumure,  la  Carotte  n'acquiert  qu'un  faible  vo- 
lume. Elle  veut  un  sol  profondément  ameubli,  mais 
cependant  peu  soulevé  car  elle  dessécherait  trop  facile- 
ment pendant  Tété;  c'est  pourquoi  après  le  labour  et 
avant  le  semis,  on  foulo  le  terrain  sous  les  pieds. 

Semis.  —  Pour  les  premiers  semis,  on  se  sert  géné- 
ralement des  Carottes  courtes  de  Hollande^  demi-longue 
Nantaise  ou  demi-longue  de  Croissp  appellée  aussi 
demi-longue  de  Crécy,  Pour  les  semis  suivants,  on  peut 
employer  indifféremment  les  variétés  demi-longues  ou 
longues.  Pour  la  culture  automnale,  on  ressème  les 
demi-longues  ou  les  courtes;  ces  dernières  étant  encore 
à  préférer.  Les  premiers  semis  se  font  sur  costière,  au 
levant  ou  au  midi,  vers  fin  février.  La  costière  étant 
meuble  et  nivelée  au  râteau,  on  répand  la  graine,  soit  à 
la  volée,  soit  dans  les  rayons  préparés. 

A  la  volée  on  emploie  de  40  à  50  grammes  de  graine 
par  are  et,  en  rayons  espacés  de  18  à  20  centimètres,  il 
n'en  faut  que  de  30  à  35  grammes.  On  se  sert  du  semis 
en  rayons  pour  les  terres  peu  nettoyées. 

La  graine  répandue,  on  l'enterre  avec  les  dents  du 
râteau  ou  de  la  grille  (fourche  croche),  on  piétine  avec 
les  pieds  ou  on  bat  avec  des  planches,  la  terre  pour  faire 
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adhérer  la  graine  au  sol.  Puis  on  terreaute  ou  on  paille 
avec  du  fumier  décomposé  provenant  des  meules  à 
à  Champignons  ou  de  couches  déjà  usées.  Le  terreautage 
vaut  mieux  que  le  paillage,  qui  attire  au  printemps  la 
gelée  blanche. 

Dans  ces  costières  on  repique  de  la  Laitue  gotte  ou  de 
\^  Romaine  grise  qxie  Ton  borde  avec  des  Chotiœ-fteurs, 

Les  semis  se  continuent  de  quinze  en  quinze  jours 
jusqu'à  la  fin  de  juillet  ou  il  faut  cesser  tout  semis,  car, 
passé  cette  époque,  la  racine  n'aurait  plus  \b  temps  de 
se  former  pour  sa  conservation  hivernale. 

Au  fur  et  à  mesure  que  Ton  entre  en  saison,  on  rem- 
place la  Laitue  gotte  par  de  la  Laitue  Georges  ou  'de 
la  L.  Palatine. 

Soins  de  culture.  —  Si  le  terrain  est  trop  meuble, 
CD  piétine  avant  le  semis,  soit  toute  la  planche  pour  les 
semis  à  la  volée,  soit  le  fond  d'un  rayon  pour  ce  semis; 
cette  opération  excite  la  Carotte  à  tourner. 

Vers  le  mois  de  mai,  il  faut  commencer  à  donner  de 
l'eau,  car  la  Carotte  demande  de  la  fraîcheur. 

On  éclaircit  des  que  l'on  peut  saisir  le  plant,  en  l'es- 
paçant de  5,  8  ou  10  centimètres,  suivant  l'espèce.  Cette 
opération  se  pratique  par  un  temps  sain,  et  quand 
la  planche  a  encore  un  certain  degré  d'humidité.  Quand 
on  a  fini  l'éclaircissage,  il  faut  donner  une  bonne  mouil- 
lure pour  borner  les  jeunes  plants  qui  ont  été  dérangés 
par  cette  opération. 

Certaines  personnes  conseillent  de  repiquer  la  Carotte 
dans  les  endroits  où  la  levée  a  manqué.  De  même  qu'en 
culture  forcée  cette  pratique  n'est  guère  avantageuse 
pour  la  pleine  terre,  ou  alors  il  faut  le  faire  quand  la 
plante  est  très  jeune. 

Les  sarclages  et  les  binages  sont  exécutés  en  temps 
opportun  et  chaque  fois  que  le  terrain  le  demande. 
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Récolte.  —  La  récolte  se  fait  au  bout  d<e  trois,  quatre 
ou  cinq  mois,  suivant  le  degré  de  maturité  et  de  hativité 
de  la  variété. 

Pour  la  consommation  bourgeoise,  la  récolte  se  fait 
en  éclaircissant  et  en  recherchant  les  racines  les  plus 
grosses;  puis  Ton  récolte  complètement,  quand  elles 
sont  venues  aux  deux  tiers  de  leur  développement. 
Passé  oe  temps,  elles  peuvent  se  fendre,  ce  qui  les 
dépréwe  beaucoup  à  tous  les  points  de  vue. 

Conservation.  —  Pour  conserver  l'hiver,  on  choisit 
les  racines  des  semis  laits  en  juin  et  juillet,  que  Ton 
récolte  en  novembre,  il  est  préférable  de  prendre  les 
C.  demi-longues  ou  les  C.  longues,  car  il  n*y  a  pas 
d'avantage  pour  les  variétés  courtes  ou  hâtives,  à  les 
laisser  séjourner  plus  longtemps  en  terre  après  leur 
maturité  de  plus  elles  lOofïrent  qu'un  faible  rendement 
pour  satisfaire  aux  exigences  de  la  conservation. 

Une  fois  Tarrachage  pratiqué,  on  retire  les  feuilles  à 
la  main  ou  on  les  décollette.  Cette  seconde  opération  est 
plus  avantageuse  que  la  première  ;  cai*,  dans  celle-là,  on 
est  obligé  de  casser  les  pousses  chaque  fois  qu'il  s'en 
trouvera,  ce  qui  nuit  à  la  qualité.  Mais  quand  ou  dé- 
collette, il  faut  avoir  soin  de  bien  enlever  le  collet,  afin 
d'empêcher  toute  végétation.  La  rentrée  se  fait  en  cave, 
silos,  conservatoire  légumier  ou  sous  voûte. On  les  rentre 
par  un  temps  bien  sec  et  Ton  dispose  un  rang  de  ra- 
cines, puis  une  couche  de  sable  ou  de  terre  sèclic,  et 
ainsi  de  suite  jusqu'à  complet  épuisement  de  la  pro- 
vision. 

Si  Ton  n'a  aucun  local  pour  les  rentrer,  on  les  con- 
serve on  terre  en  retirant  toutes  les  feuilles  sans  les 
arracher;  elles  sont  alors  buttées  avec  la  terre  des 
sentiers,  pour  ce  procédé,  il  faut  avoir  affaire  à  un  ter- 
rain bien  sain  et  exempt  de  rongeurs.  Mais  il  vaut 
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encore  mieux  les  arracher  et  les  enjauger,  et  si^peDdant 
l'hiver,  les  gelées  sont  très  fortes,  on  les  abrite  ^vec 
des  paillassons  on  une  couche  de  litière,  ce  qui  permet 
de  pouvoir  les  arracher  suivant  le  besoin.  L'en  jaugeage 
est  très  bon  pour  celui  qui  n'a  aucun  abri,  vu  qu'il 
dispose  ses  Carottes  côte  à  côte  en  leur  mettant  le  collet 
en  l'air. 

Le  rendement  en  pleine  terre  est  très  variable,  suivant 
la  sécheresse  de  Tannée,  les  soins  de  eulture  et  les 
variétés  employées;  cependant  on  estime  que  Ton  peut 
récolter  400  kilogrammes  de  racines  ce  qui  fait  six  hec- 
tolitres pour  une  bonne  récolte  par  are, 

Caltinre  automnale.  —  Nous  avons  vu  que  les  semis 
de  Carottes  s'arrêtaient  en  juillet;  cependant  on  peut, 
fin  d'août-septembre,  faire  une  culture  tardive  ou  au- 
tomnale. L'esi>èeie  à  employer  est  la  C.  grelot;  elle  est 
semée  à  la  volée  ou  en  rayons,  les  soins  de  culture  sont 
les  mêmes  que  pour  la  pleine  terre,  les  racines  ne  pren- 
nent qu'un  faible  volume  avant  les  froids.  En  novembre 
les  feuilles  jaunissent  et  pour  ainsi  dire  se  détachent 
seules  de  la  racine  ;  on  les  enlève  à  la  main.  Les  Carottes 
ont  alors  atteint  la  grosseur  d'une  bonne  noix.  On 
couvre  les  planche»  d*une  épaisseur  de  15  centimètres 
de  feuilles  ou  de  litière,  ou  môme  de  terre. 

Fondant  tout  l'hiver  ;  on  jDeut  récolter  des  Carottes 
d'une  valeur  très  appréciable,  et  qui,  si  elles  n'ont  pas 
toutes  les  qualités  d'une  Carotte  nouvelle,  en  ont  tout 
au  moins  Taspect  si  bien  que  quelquefois,  sur  les  mar- 
chés, elles  se  vendent  comme  telles;  cei)endant,  il  est 
bien  facile  de  les  reconnaître,  car  les  Carottes  nouvelles 
ont  toujours  des  fanes  et  celles-là  en  sont  dépourvues. 

Porte-grames.  —  On  doit  choisir  pour  les  porte- 
graines  des  Carottes  dans  les  semis  de  juin,  sauf  pour 
certaines  variétés  tardives  qu'on  doit  prendre  dans  celui 
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de  mai.  Il  faut  avoir  soin  de  les  arracher  avant  les  froids, 
c'est-à-dire  en  novembre. 

On  fait  choix  de  racines  qui  ont  un  collet  mince  et 
dont  la  pointe  soit  effilée  à  son  point  d'intersection  ou 
fortement  déprimée,  suivant  la  variété;  en  tout  cas  il 
faut  éviter  de  prendre  de  trop  grosses  racines  qui  pré- 
sentent deux  inconvénients:  elle  sont  exposées  à  se 
creuser  ou  à  se  durcir.  Par  conséquent,  on  prendra  des 
racines  moyennes  se  rapprochant,  du  reste,  le  plus  près 
du  type  de  la  variété. 

Le  choix  fait,  on  les  met  en  jauge  ou  en  cave  pour 
passer  l'hiver  au  mois  de  mars  au  plus  tard,  on  les 
plantes  à  70  où  80  centimètres  et  si  on  a  plusieurs 
variétés,  on  les  espace  avec  soin  afin  d'empêcher  l'hybri- 
dation. 

Pendant  la  végétation,  il  faut  tuteureir  les  tiges  et  sup- 
primer les  ombelles  les  plus  faibles.  Au  mois  d'août  on 
récolte  celles-ci,  en  commençant  par  les  plus  mûres, 
pour  les  mettre  sécher  sur  une  toile,  puis  on  les  frotte 
avec  du  sable  pour  les  persiller.  On  compte  que  chaque 
pied  de  Carotte  demi-longue  peut  donner  de  60  à 
70  grammes  de  graine  persillée  qui  conserve  sa  faculté 
gorminative  pendant  trois  à  quatre  ans. 

Les  soins  de  culture  se  bornent  à  l'arrosage  et  à  Ten- 
tretien  du  terrain  dans  un  état  de  propreté  complète. 

Insectes  et  maladies.  —  ISaraignée  rouge  et  le 
perce-oreille  (Forficule)  détruisent  les  semis  et  com- 
mettent d'assez  grands  dégâts;  pour  éloigner  l'araignée, 
il  faut  faire  do  fréquents  bassinages  à  l'eau  fraîche 
étendue  de  nicotine  ou  en  saupoudrant  à  la  rosée  de  la 
cendre  ou  de  la  fleur  de  soufre  sur  les  semis,  quant  aux 
forficules  on  leur  tend  des  pièges  au  moyen  de  linges 
humides,  de  poignées  de  paille  ou  de  tout  autre  objet 
dans  lesquels  ils  puissent  se  cacher  à  l'ombre  dans  les 
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replis  en  les  disposant  le  soir  dans  les  sentiers;  le 
matin  ils  sont  reJevés  et  secoués  au-dessus  d*un  seau 
rempli  d'eau  étendue  de  pétrole. 

La  lifnace  agreste  fait  du  tort  aux  jeunes  semis  dont 
elle  mange  les  tiges;  on  l'éloigné  avec  de  la  chaux  ou 
de  la  suie,  que  l'on  remplace  chaque  fois  que  ces 
substances  ont  perdu  leur  efficacité.  On  peut  aussi  la 
prendre  au  moyen  de  petits  tas  d'herbe  ou  de  branches 
d'arbre.  Les  vet's  blancs,  la  tipnle  potagère  et-les  cour' 
iilères  ne  font  pas  beaucoup  de  dègàls. 

La  psylomye  de  la  Rose  attaque  la  racine  et  y  dépose 
sa  larve,  qui  en  creusant  celle-ci  en  détermine  la  rouille 
des  feuilles,  il  faut  la  tuer  quand  on  la  rencontre. 

Deux  teignes  attaquent  les  ombelles  ce  sont  la  teigne 
de  la  Carotte  (Tinea  daticella)  et  la  teigne  déprimée 
(Tortriw  dépressella)  ;  comme  elles  sont  contagieuses, 
il  faut  supprimer  toutes  les  ombelles  qui  en  sont  at- 
teintes. La  pouri'iture  attaque  quelquefois  le  collet  des 
porte-graines. 

Les  campagnols,  les  mulots,  les  souris,  les  rats  ron- 
gent les  racines  dont  ils  sont  très  friands. 

Les  petites  araignées  noires  qu'on  appelle  théridions 
sont  portées  à  attaquer  les  semis  de  primeurs  dont  on 
les  éloigne  par  des  aspersions  d'eau  nicotinisée  ou  par 
une  faible  émulsion  de  savoa  noir. 

Enfin  la  chenille  de  la  Carotte  (larve  du  Papilio  Ma- 
chaon) dévore  les  feuilles,  les  Heurs  et  les  graines  il 
est  facile  de  l'éloigner  au  moyen  d'une  aspersion  de 
pétrole  émulsionné  de  savon  noir,  le  tout  étendu  d'eau. 

XVI 

CÉLERI 

Apiuvn  graveolens,  L.  (Famille  des  Ombellifèros) 

Le  Céleri  ou  Ache  odorante  {Ajyfum  graveolens,  L.) 
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eut  une  OinboUifère  alimentaire  bisannuelle  ot  indigènn 
que  l'oncttltive  pour  le  pétiole  de  ses  feuilles  ou  pour  sa 
tige  qui  s'hypeilrophie  sous  forme  de  gros  renflement; 


FiK,  SO.  —  Céteri  plein  blanr  dor^  «  cùleB  loat», 

(■(■s  diverses  pnriies  se  eoiisomnieiit  l'une  ci  l'anlre  a 
l'état  cuit  ou  cru.  lin  Angleterre,  on  ulilise  encore  assez 
fri'qiiemment  les  graines  pour  nromalisor  les  polagos. 

On  divisi"  les  Céleris  en  flenx  rlanses  : 

1"  Céleri  à  brnnchps  ou  à  côtes  {.1.  graveolens  dulce) 
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dont  la  partie  eoineslible  réside  dans   le  pétiole  des 
feuilles  qui  sont  devenus  pleins  et  Pharnus. 
8°  Céleri  rave  (A.graveole7israpacea),i}ii  la  partie  uti- 


lisée se  trouve  dans  le  reufl 
i|ui  est  devenue  très  courte. 

1-  CÉEUSRI  A  COTES 

Les  variétés  les  plus  cultivées  de  i-ette  c;ité;.'ocie  sont  : 
Le  C.  plein  blanc  duré  ou  Céleri  Chemin  très  lionne 
variété  h.  feuillf»  et  à  côtew  d'uti  jaune  duré,  hàlive, 
vigoureuse,  mais  un  peu  sensilile  nu  fi'nid  et  ii  l'Iiumi- 
'lilé  de  l'arrière-aaisKM,  la  |)lus  cultivée  pour  le-^  pre- 
mières saisons. 
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Le  C.  plein   blanc  d'Amérique  et  le  C.  plein  blanc 

doré  à  côtes  roses  ((ig.  50)  sont  aussi  très  cultivéa  en 

première  saison,  en  raison  de  leur  feuillage  qui  se  lilan- 

chitpresque  seul  sans  avoir  recours  a  un  granit  buttage. 

Le  C.  plein  blanc  court  Arfd/ convient  aussi  pour  les 

premières  saisons; 

il  ne  drageonne  pas 

et  n    la    côte    bien 

riéléw  appelées  C. 
plein  blanc  court  à 
grosses  cotes  [lig.  51] 
ou  sans  drageons 
et  C.  plein  blanc 
court  à  feuilles  de 
fougère  sont  très 
estimées  pour  leurs 
côtes  larges  et  ser- 
rées; le  C.  plein 
blancordinaireCHg. 
5?)  qui  est  vigou- 
reux à  cotes  char' 
nues  cl  tendres  d'un 
blanc  jaunâtre,  est 
une    bonne    variété 

qui  a  iloniié  naissanco  au  C.  Turc  ou  violet. 
Le  C.  d'Arezid  su  ri'commatido  tout  particulièrement 

pour  le  Midi. 

Li!  C.  plein  bliiiic  frisé  ou  de  Niort  dont  tes  feuilles  à 

cotes  bien  pleines  et  1res  douces  sont  sensibles  au  froid; 

c'est  un  <I<'S  iilus  cultivés  dans  l'Ouest  de  la  France. 
Le  C,  violet  de  Tours,  variété  rustique  à  côtes  fermes 

et  l'harnucs,  île  louli'  première  qualité,  est  remarquable 

par  son  dcvi'lnppeincnt. 


Fig.  Sg.  —  Céleri  i>li!in  blanc  ordine 


CQLTDHBS    SPKaALES  S^ 

Le  C.  violet  d  g7-osses  coles  est  un  pou  moins  coloré 
que  le  violet  de  Tours,  mais,  en  revanche,  il  est  plus 
épais  et  plus  trapu. 

Le  C.  Pascal  pleiti  blam;  \a.T\éU:  depii-courte,  des 
plus  rustiques,  est  à  préconiser  pour  l 'a rrj ère-saison. 

Dans  e«  groupe,  on  peut  encore  citer  le  C.  d  covpei-. 


rij.  M.  —  Célpri  rave  rtus  lisse  ilc  l'aris. 

\"ariété  vigoui'euse  à  eûtes  creuses,  ilrnjieoniinnt  lieau- 

coup,  dont  on  cultive  seulement  quelques  pieds  coinnii' 

assaisonnement. 

■i-  CBXXK  RAVB 
Dans  cetfe  classe,  les  variétés  les  plus  e^limées  sont  : 
Le  C.  rave  gros  lisse  de  Paris  (lis.  M),  vnriété  iiiiiii- 

liorée  du  C.  rave  ordinaire  à  rar-iues  grosse»,  un  peu 

tardive,  mais  de  bonne  garde. 
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Le  C.  rave  ifErfiiit,  variété  précoce  à  racine  nette, 
moyenne  et  très  estimée. 

Le  C.  rave  géant  de  Prague  [flg.  54),  racine  arrontlie 
nette  et  Irès  grosse,  ù  feuillage  court,  le  plus  prodtictif 
et  de  conservation  facile. 
On  cultive  lo  C.  rave  pomme  à  petite  feuille  excel- 
lente variétiê  peu  feuillue  et  le 
C.  rave  d'août  â  feuilles  jta- 
nachées  le  plus  hntif  à  racine 
ueite  et  a  feuillage  panaclié;  il 
est  à  la  lois  ornemental  et  ali- 
mentaire. 

Multiplication.  —  Tous  les 
Céleris  se  propagent  au  moyen 
de  leurs  graines. 

Cultures.  —  Le  Céleri  est 
une    plante    bisannuelle    qui 
Ocmaude  un  climat  frais,  tem- 
péré et  humide;  dans  le  Midi, 
on  le  soumet  aux  irrigations; 
partout,  il  rétlame  un  sol  bien 
meuble,    subslantiol    et    pro- 
fond, bien  fumé,  mais  de  fumure  ancienne.  Dans   les 
terraiiiï!  secs,  il  faut  l'arroser  copieusement  et  souvent. 
1"  Céleri   à   côtes,  première  aaisOD.  —  On  sèmo 
relativemenl  elair  sur  couche  tempérée  de  Vi  à  18  degrés 
depuis  la  fin  de  janvier  jusqii'en  mars.  On  tient  le  semis 
constamment  humide  par  des  liassinages  répétés  pour 
aiLiver  la  levée,  puis  on  donne  anlant  d'air  que  possible 
pour  éviter  l'étiola^e  et  on  éclnin-it.  si  c'est  nécessaire. 
Au  lieu  d"éclaireir  ces  semis,  il  est  préférable  de  les 
repiquer  lorsqu'ils   ont    qiiatre   ou   cinq  feuilles.   Les 
semis  de  jimvier   sont  repiqués  sur  vieille  couche  à 
8  ou  10  cenlimèlres  en  tous  sens  et  ceux  de  la  fin  de 


e  géant 
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février  ou  du  commencoment  de  mars  sur  costière  bien 
exposée. 

Lorsque  le  Céleri  a  de  12  à  la  centimètres  de  hauteur, 
on  le  met  en  place  en  plein  air;  cette  opération  a  géné- 
ralement lieu  en  avril  pour  cette  première  saison  et  elle 
s'effectue  en  rangs  espacés  de  30  à  35  centimètres  avec 
la  môme  distance  sur  le  rang.  Toutes  les  premières  sai- 
sons sont  plantées  au  carré  et  non  en  quinconce,  afin 
de  faciliter,  par  la  suite,  Tétiolage  sur  place.  En  plan- 
tant, il  est  toujours  bon  d'enfoncer  de  quelques  centi- 
mètres les  plants  du  Céleri  à  côtes  pour  forcer  le 
rassemblement  des  feuilles  tout  en  évitant  rémission 
des  bourgeons  adventifs. 

Après  la  plantation,  on  donne  une  petite  mouillure  et 
un  paillage  dans  les  sols  secs.  Les  soins  d'entretien  con- 
sistent en  sarclages,  binages  et  arrosages  copieux  à 
mesure  que  la  température  augmente. 

Lorsque  les  plantes  ont  acquis  de  45  à  bi)  centimètres 
de  hauteur  et  qu'elles  sont  suffisamment  étollées,  nn 
les  fait  blanchir. 

A  cet  effet,  si  le  Céleri  est  étalé,  on  rassemble  ses 
feuilles  extérieures  au  moven  d'une  ou  deux  attaches 
qui  se  disposent,  soit  aux  deux  tiers  o\i  soit  au  tiers 
et  aux  deux  tiers  de  la  hauteur  en  évitant  de  comprimer 
l'extrémité  de  la  plante  pour  laisser  au  cœur  tle  celle-ci 
la  lumière  et  l'espace  nécessaire  à  son  développement, 

La  récolte  de  cette  saison  est  généralement  faite  en  fin 
juillet  et  août.  Comme  il  ne  se  conserve  pas  une  fois 
blanchi,  il  faut  échelonner  IVtiolage  suivant  le  besoin. 

Beuxiëme  et  troisième  saison.  —  La  deuxième 
saison  se  sème  fin  mars  et  île  lamêmefavon;  on  re])iv|ue 
en  pépinière  vers  la  deuxième  quinzaine  d'avril  pour 
mettre  en  place  vers  la  mi-mai. 

Sa  récolte  a  lieu  en  sei)teml)re  et  octobre. 
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La  troisième  et  dernière  saison,  c'est-à-dire  celle  dite 
d*tiiver  ou  de  conservation,  se  fait  en  mai  en  plein  air,  à 
bonne  exposition  et  à  Tombre  de  préfi^rence.  On  sème 
clair  parce  qu'on  ne  repique  pas  on  pépinière,  on  ter- 
reaute  et  on  éclaircit  après  la  levée. 

Dans  la  deuxième  quinzaine  de  juin  ou  les  premiers 
jours  de  juillet,  on  met  en  place  à  40  centimètres  en 
tous  sens. 

La  récolte  a  lieu  en  octobre,  novembre  et  pendant  tout 
riiiver  lorsqu'on  prend  les  précautions  nécessaires  pour 
le  conserver. 

Les  soins  de  culture  applicables  pendant  tout  l'été  a 
ces  deux  saisons  sont  les  mêmes  que  ceux  de  la  pre- 
mière. Les  différentes  méthodes  de  blanchiment  ou  d'étio- 
lage  s'effectuent  comme  elles  sont  décrites  ci-dessous. 

Blanchiment  et  conservation  des  Céleris  à  côtes. 
—  Par  cette  opération,  on  rend  plus  tendres  les  parties 
du  pétiole  soumis  à  l'étiolage;  de  plus,  il  en  résulte  un 
adoucissement  de  saveur  produit  par  la  disparition  de 
la  chlorophylle  qui  entraîne  avec  elle  l'àcrelé  du  goût 
particulier  à  cotte  Ombellifère. 

Bien  que  divers  procédés  soient  usités  en  jardinage? 
pour  obtenir  cet  étiolago,  ceux-ci  ne  diffèrent  entre  eux 
que  par  de  simples  détails  rulturaux,  dépendant  uni- 
quement du  mode  de  plantation  et  de  Tépoque  de  récolte 
ou  plutôt  du  moment  auquel  on  opère. 

Nous  allons  classer  ces  divers  procédés  comme  suit  : 

1"  Procé<lés  usités  pour  les  premières  saisons  (Céleri 
d'été); 

2*"  Procédés  usités  pour  les  deuxièmes  saisons  (Céleri 
d'automne]  ; 

3"  Procédés  utilisés  pour  les  troisièmes  saisons  (Céleri 
de  conservation  ou  Céleri  d'hiver). 

Pour  les  premières  saisons,  on  emploie  des  feuilles 
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sèches,  de  la  mousse,  de  la  grande  paille  ou  de  la  grande 
litière.  L'opération  se  pratique  sur  place.  Lorsqu'on  à 
ainsi,  afTaire  à  une  variété  qui  ne  s'étale  pas  :  on  prend 
deux  petites  gaule  ttes  que  Ton  glisse  entre  chaque 
rang  que  Ton  fixe  après  la  pose  à  deux  petits  piquets  qui 
en  soutiennent  les  extrémités;  elles  ont  [)0ur  but  de 
soutenir  les  feuilles  du  Céleri  et  de  permettre  de  faire 
glisser  entre  chaque  rang  les  matériaux  choisis  jus- 
qu'aux deux  tiers  de  la  hauteur  des  Céleris;  le  travail 
terminé,  on  retire  les  gauleltes  pour  les  glisser  entre  le 
rangsuivant  et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  la  fin  de  la  planche. 

Au  bout  d'une  quinzaine  de  jours,  la  récolte  peut 
s'effectuer;  quelquefois  même,  pour  l'activer,  on  jette 
des  paillassons  sur  les  plantes,  tout  comme  on  le  fait 
dans  l'étiolage  des  Chicorées  et  des  Scaroles. 

D'autres  cultivateurs,  au  lieu  do  mettre  la  paille  entre 
les' rangs,  font,  avec  cette  paille,  une  hart  en  lui  impri- 
mant une  torsion  sur  elle-même,  puis  ils  en  entourent 
le  pied  de  céleri  jusqu'aux  deux  tiers  de  sa  hauteur. 
Ce  procédé  n'ofïro  qu'un  seul  avantage,  celui  de  l'éco- 
nomie de  matériel  de  blanchiment,  au  point  de  vue  de 
la  quantité,  mais  il  est  moins  expéditif. 

Oïl  emploie  encore  pour  ces  jjremières  saisons  des 
sortes  de  drains  ou  tuyaux  de  terre  cuite,  hauts  de  40  à 
45  centimètres  et  ayant  une  largeur  de  15  centimètres  à 
la  hase  et  12  au  sommet.  Pour  les  employer,  on  entoure 
le  pied  de  Céleri,  depuis  sa  base  jusqu'à  son  sommet, 
par  une  ficelle  disposée  en  spire,  puis  on  coifTe  le  pied 
ainsi  préparée  avec  un  tuyau  placé  le  gros  bout  en  bas; 
après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à  enlever  avec  précaution 
la  licelle  en  tirant  légèrement  dessus  afin  de  la  dérouler 
sans  blesser  les  côtes  ou  branches  extérieures  du  pied 
qui  viennent  immédiatement  après  s'accoler  le  long  de 
la  paroi  de  la  couronne  supérieure  du  tuyau,  laissant  le 
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cœur  de  la  plante  libre  tout  en  le  tenant  à  Tobscurité. 

Pour  la  deuxième  saison,  c'est-à-dire  pour  les  oéleris 
d'automne,  le  moyen  le  plus  connu  est  Tétiolement  par 
enjaugeage.  Il  consiste  à  ouvrir  en  plein  carré  une 
tranchée  de  35  à  40  centimètres  de  profondeur,  et  de  lon- 
>ruour  et  largeur  variables.  Plus  la  terre  sera  humide, 
moins  la  tranchée  devra  être  profonde.  La  terre  de  déblai 
sera  jetée  à  droite  et  à  gauche  de  cette  fosse,  après  quoi 
on  laboure  le  fond. 

Les  pieds  de  Céleri  sont  levés  en  motte,  puis  habillés 
en  les  débarrassant  des  feuilles  mortes  et  jaunies  et  de 
tous  les  drageons  qui  auraient  pu  partir  du  collet;  ils 
sont  liés,  un  à  un,  par  un  ou  deux  liens  qui  ont  pour  but 
d'empêcher  la  terre  du  buttago  de  pénétrer  dans  le  cœur 
de  la  plante,  puis  on  procède  à  l'enjaugeage. 

Les  pieds  sont  alors  placés  dans  le  fond  de  la 
tranchée,  en  les  distançant  de  15  à  18  centimètres  sur 
le  rang,  les  rangs  ayant  20  à  25  centimètres  entre  eux. 
On  les  enterre  ensuite  de  façon  que  la  motte  soit  juste 
recouverte,  puis  on  donne  une  mouillure  au  goulot 
d'arrosoir  pour  faciliter  la  reprise  ;  si  le  temps  est  sec  on 
renouvelle  Tarrosage  jusqu'à  ce  que  la  reprise  soit  com- 
plète, c'est-à-dire  une  dizaine  de  jours  après. 

Le  buttage  se  fait  alors  en  une  ou  deux  fois;  on  le 
faisant  en  une  fois  on  a  le  Céleri  plus  l>lanc  mais  moins 
ferme  que  celui  provenant  d'un  buttage  fait  en  deux 
fois.  C'est  donc  ce  dernier  procédé  que  nous  recom- 
mandons, on  l'effectue  comme  suit  :  la  première  fois, 
on  fait  glisser  la  terre  entre  les  pieds  sur  une  hauteur 
de  10  à  15  centimètres  au  plus  et  la  deuxième  fois, 
c'est-à-dire  dix  à  quinze  jours  après,  on  comble  le  tout  en 
laissant  seulement  dépasser  les  feuilles.  Pour  faciliter 
l'opération  du  luitlage  on  se  sert  de  petites  gaulettes, 
comme  il  est  dit  pour  les  premières  saisons,  dans  le 
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but  de  relever  le»  feuilles.  Les  bords  de  la  tranchée  qui 
tonnent  ados  seront  appuyés,  afin  de  maintenir  la  terre 
en  place  et  faciliter  l'écoulement  des  eaux  pluviales. 

De  cette  façon,  le  (Jéleri  est  recouvert  presque  en 
entier,  moins  les  feuilles,  qui  doivent  toujours  dépasser 
de  12  à  1.3  centimètres  au-dsssus  du  sol  de  remblai,  afin 
qu*il  puisse  continuer  à  végéter.  Lorsqu'on  arrive  aux 
premières  gelées,  on  jette  sur  les  feuilles  des  paillassons 
ou  de  la  grande  paille,  pour  les  mettre  à  Tabri;  la 
récolte  a  lieu  environ  trois  semaines  ou  un  mois  après 
le  dernier  butta ge. 

Dans  les  terres  très  com[)actes,  on  se  sert  de  vieilles 
couches  sur  lesquelles  on  a  retiré  le  terreau  et  laissé  le 
fumier;  le  buttage  et  la  transplantation  s'opèrent  abso- 
lument comme  dans  le  procédé  ci-dessus,  seulement  ici, 
Pados  est  complètement  hors  de  terre. 

Dans  les  environs  de  Meaux,  les  maraîchers  font 
Manchir  le  Céleri  sur  place,  et  cultivent  alternativement 
une  planche  de  Céleri  et  une  planche  d'un  légume  quel- 
conque qui  pourra  être  récolté  courant  de  septembre, 
])our  pouvoir  butter  fin  de  ce  même  mois.  L'habillage 
se  fait  comme  pour  la  mise  en  jauge,  sauf  qu'il  est  fait 
sur  place;  puis  on  se  sert  de  la  terre  des  planclies  voi- 
sines pour  butter.  On  bat  les  côtés  de  Tados  fourni  par 
le  huilage  et,  ici  comme  dans  les  autres  i)rocédés,  on 
peut  opérer  en  une  ou  deux  fois.  Celte  méthode,  très  pra- 
tique, offre  l'avantage  d'éviter  une  transi)lantation;  de 
plus,  elle  fournit  un  Céleri  plus  ferme,  plus  savoureux 
ot  d'une  grande  rusticité  à  la  conservation;  son  seul 
inconvénient  est  d'occuper  beaucoup  de  terrain. 

On  peut  encore,  dans  les  sols  substantiels  et  profonds, 
planter  le  Céleri  directement  en  fosse,  ce  qui  fait  qu'au 
moment  de  1e  faire  blanchir,  il  suffit  de  l'habiller,  lier  et 
Initier  avec  de  la  terre  qui  provient  de  la  fouille. 
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Voilà  à  peu  près  là  tous  les  procédés  de  blanchiment 
usités  pour  les  Céleris  d'automne.  Reste  encore  ceux 
mis  en  usage  pour  la  conservation  hivernale  en  cellier, 
cave,  voûte  ou  conservatoire  légumier,  en  coffres  ou 
bâches  spécialement  aménagées  à  cet  effet  et  en  tranchée 
couverte  à  laquelle  se  relie  la  conservation  sous  double 
toile  maintenue  sur  piquets. 

Le  meilleur  endroit  de  conservation  est  celui  appelé 
conservatoire  légumier  qui  est  obscur  et  où  le  blanchi- 
ment s*opère  seul.  Ici,  les  Céleris  sont  arrachés  en  motte 
et  transplantés,  après  avoir  été  habillés,  dans  cette  serre 
à  légumes. 

La  rentrée  en  cavo  ou  en  cellier,  et  même  colle  en 
locaux  aménagés,  s'opère  dans  les  mêmes  conditions. 

Pour  Tenjaugeage  en  coffre  ou  bâche  de  hauteur  suffi- 
sante, c'est  encore  la  même  fcir;on  de  procéder  :  le  Céleri 
est  arraché  en  motte,  habillé  et  lié  à  un  seul  lien  ;  le  fond 
du  coffre  est  ameubli  et  c'est  dans  ce  sol  même  que 
s'effectue  la  transplantation  des  Céleris,  qu'on  espace 
de  10  à  12  centimètres  sur  le  rang  et  de  15  à  20  entre 
les  rangs. 

Les  pieds  sont  seulement  enjaugés  jusqu'au  collet; 
on  mouille  pour  faciliter  la  reprise  et  quand  arrivent  les 
grands  froids  on  monte  des  accots  autour  dos  coffres 
puis  Ton  couvre  do  paillassons  pour  empêcher  la  gelée 
d'y  pénétrer.  Pour  les  faire  blanchir,  il  suffit  de  produire 
l'obscurité  à  l'intérieur  du  coffre  en  le  couvrant  de 
[)aillassous. 

La  tranchée  couverte  n'est  autre  chose  qu'un  coffre 
dont  les  parois  eu  terre  représentent  les  planches  et  dont 
les  châssis  et  paillassons  sont  remplacés  par  des  gau- 
lettes  mises  en  travers  do  colle-ci  que  l'on  recouvre  de 
grande  litière.  De  mémo  qu'en  coffre,  cellier  ou  conser- 
vatoire, le  Céleri  reste  libre,  ce  qui  empêche  beaucoup 
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et  prévient  même,  dans  une  certaine  mesure,  la  pour- 
riture. 

Dans  la  conservation  sous  toiles  sur  piquets  on  peut 
opérer  sur  place  ou  par  transplantation.  A  cet  effet,  on 
monte  sur  la  planche  do  Céleri,  qui  aura  dû  être  préala- 
blement habillée  et  préparée  pour  la  conservation,  toute 
une  carcasse  en  piquets  et  gaulettes  sur  lesquels  on 
étend  des  toiles  d'emballage  retenues  sur  les  bords  par 
des  poids  disposés  de  place  en  place;  on  forme  ainsi 
au-dessus  de  la  planche  recouverte  une  sorte  de  vaste 
cage,  puisque  la  toile  repose  à  même  sur  le  sol  qui 
borde  le  pourtour  de  la  planche. 

Pour  blanchir  et  préserver  des  gelées,  il  suffit  de 
déposer  sur  cette  toile  une  couverture  de  20  à  25  centi- 
mètres de  feuilles  sèches  et  recouvrir  d'une  deuxième 
toile  afin  de  la  maintenir  en  place.  Pour  récolter,  il  suffit 
do  lever  les  toiles  et  d'arracher  le  Céleri  quand  il  est 
suflisamment  étiolé. 

Céleri  à  couper.  —  Ce  Céleri  est  étalé  par  ses  nom- 
breux drageons  qui  atteignent  environ  30  centimètres 
de  hauteur. 

Il  se  sème  :  l'*  sur  couche,  dans  la  f"  (juinzaine  de 
février  et  se  repique  do  môme  à  8  ou  10  centimètres  en 
tous  sens;  lorsqu'on  ne  le  repique  pas  avant  sa  mise  en 
place,  on  sème  très  clair  pour  èclaircir  aux  endroits  où 
il  est  trop  dru.  La  mise  en  place  a  lieu  fin  avril-mai,  à 
18  ou  20  centimètres  en  tous  sens. 

2*  En  plein  air,  depuis  la  deuxième  quinzaine  d'avril 
jusqu'en  fin  de  juin;  on  répand  la  graine  en  place,  à  la 
volée,  à  raison  de  200  grammes  par  are;  à  la  première 
récolte  on  éclaircit  au  couteau  en  supprin)ant  dos  pieds 
dans  les  endroits  où  ils  sont  trop  serrt's,  après  quoi  on 
pousse  à  l'eau  afin  d'obtenir  un  feuillage  dense  très 
tendre  et  blanchi  de  lui-même. 


214  LA   CULTURE   POTAGER K 

Récolte.  —  Celle-ci  s'effectue  le  plus  souvent  au 
moyen  d'un  couteau  en  coupant  les  feuilles  un  peu  au- 
dessus  du  collet  tous  les  quinze  jours. 

Après  chaque  récolte,  la  plante  repousse  avec  vigueur 
lorsqu'on  prend  le  soin  de  l'arroser. 

Dans  la  culture  bourgeoise  on  se  contente  de  quelques 
piods  qu'on  récolte  à  la  façon  de  l'Epinard,  c'est-à-dire 
feuille  par  feuille  et  au  fur  et  à  mesure  des  besoins. 

2^  Céleris  raves.  Première  saison.  — On  sème  fin  de 
février  ou  première  quinzaine  de  mars,  sur  couche;  on 
repique  le  plant  au  commencement  d'avril,  dès  qu'il  a 
deux  ou  trois  feuilles,  sur  une  vieille  couche  ou  sur 
une  eostière  bien  exposée  à  7  ou  8  centimètres  en  tous 
sens.  Vers  la  fm  du  même  mois  ou  dans  les  premiers 
jours  de  mai  on  lui  fait  subir  un  second  repiquage  à  10 
ou  12  centimètres  en  tous  sens,  après  quoi  on  le  met  en 
place  en.])leine  terre  et  en  planches  vers  la  fin  de  mai  à 
40  centimètres  en  tous  sens  et  en  échiquier.  Bien  qu'on 
puisse  les  contre-plan  ter  entre  des  Romaines  ou  des 
Choux-fleurs,  il  vaut  mieux  les  cultiver  seuls. 

Deuxième  saison.  —  La  deuxième  saison  se  fait 
dans  les  premiers  jours  de  mai;  la  mise  en  place  a  lien 
après  deux  repiquages  vers  la  fin  de  juin  et  aux  mêmes 
«listances. 

Le  double  repiquage  de  ces  saisons  ainsi  que  la  sup- 
pression du  pivot  de  chaque  plante  sont  deux  opéra- 
tions sur  lesquelles  nous  insistons  beaucoup,  car  elles 
ont  pour  but  de  faire  développer  un  fort  chevelu  à 
chaque  sujet. 

Les  soins  de  culture  sont  à  peu  près  les  mêmes  que 
|)our  ceux  du  Céleri  à  entes  :  binages,  sarclages,  pail- 
lages  et  arrosages  qui  deviendront  seulement  copieux 
lorsque  les  ])lantes  auront  atteint  environ  la  moitié  de 
leur  grosseur. 
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Dans  le  courant  d'août  ou  septembre  on  ménage 
autour  de  chaque  pied  une  petite  cuvottc  qui  permettra 
de  les  mouiller  avec  profit,  et  on  dégage  légèrement  leur 
collet  qui  doit  être  hors  terre  jpour  bien  se  développer. 
Enfin,  pendant  sa  période  de  végétation  automnale,  afin 
de  favoriser  le  renllement  de  la  ravo,  on  supprimera  les 
feuilles  du  pourtour,  mais  seulement  au  fur  et  à  niesure 
qu'elles  jaunissent;  on  en  fait  autant  de  tous  les  bour- 
geons adventifs  qui  se  développent  sur  son  rhizome. 

Récolte.  —  La  récolte  s'effectue  depuis  septembre 
pour  les  premières  saisons  et  se  poursuit  jusqu'aux 
»e]ées  au  moyen  des  secondes. 

Pour  récolter  il  suffit  d'arracher  le  plant  et  de  l'habiller 
on  lui  supprimant  feuilles  et  racines. 

ConBenratiion.  —  Bien  qu'il  soit  possible  de  les  ecm* 
server  sur  place  au  moyen  d'une  bonne  litière,  il  vaut 
mieux  les  arracher  à  rapproche  des  gelées  par  une  belle 
jnumée  et,  après  les  avoir  habillés  grossièrement,  on  les 
enjauge  en  tranchée  ou  en  silos  dans  un  endroit  sain  du 
jardin. 

Lorsqu'on  possède  un  conservatoire  légumier  ou  un 
rellier,  il  est  préférable  de  les  rentrer  et  de  les  stratifîer 
dans  du  sable  légèrement  humide  où  ils  se  conservent 
facilement  jusqu'en  avril-mai  de  l'aimée  suivante. 

Porte-graines.  — Les  porte-graines  du  Céleri  à  côtes 
sont  choisis  pour  chaque  espèce  dans  les  dernières 
saisons;  ils  ne  doivent  pas  être  blanchis;  on  les  rentre 
en  cave  pour  les  hiverner  et  au  printemps,  en  lîn  mars 
ou  avril,  on  les  plante  en  planches  à  oO  centimètres  en 
tous  sens. 

Ceux  du  Céleri  rave  sont  aussi  pris  sur  le  semis 
d'arrière  saison;  on  fait  alors  choix  de  belles  et  moyennes 
racines  de  10  à  12  centimètres  de  diamètre  bien  formées, 
bien  nettes  et  possédant  un  seul  coîur. 
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Klles  sont  hivemées  d'après  les  moyens  ordinaires  et 
au  printemps  elles  sont  mises  en  planclies  à  50  centi- 
mètres en  tous  sens. 

La  récolte  des  graines  a  lieu  sur  les  ombelles  princi- 
pales et  sur  les  secondaires,  lorsque  les  premièn^s  ne 
sont  pas  suffisantes.  En  août,  on  coupe  les  tigos  de 
celles-ci  que  Ton  achève  de  faire  sécher  à  Pair  pour  les 
battre  et  les  rentrer  en  lieu  sec. 

Leur  durée  germinative  est  de  trois,  quatre  et  môme 
cinq  ans. 

Maladies.  —  La  Rouille  se  développe  lorsque  la 
plante  est  à  moitié  venue;  elle  se  montre  sous  Taspect 
de  taches  d'un  jaune  brun  roux,  qui  se  développent  sur 
les  côtes  et  les  feuilles  de  la  plante.  Aussitôt  qu'on 
l'aperçoit  il  faut  arracher  et  détruire  les  pieds  atloints, 
car  la  rouille  est  contagieuse.  On  a  beaucoup  conseillé 
le  soufrage,  mais  le  résultat  n'est  pas  satisfaisant.  Il  en 
est  de  même  j)Our  les  sulfatages  dont  les  elT'  ts  ne 
paraissent  pas  suffisamment  probants,  aussi  ne  faisons 
noui^que  le  recommander  de  préférence  pour  enra\er  la 
contagion.  Le  paillage  des  planches  au  moy»'n  d'un 
paillis  imprégné  d'une  solution  cuprique,  donne  de  très 
bons  résultats  lorsqu'il  est  employé  préventivement. 

XVlï 

CERFEUIL  COMMUN 

Anthriscus  ccrefolium  Hoffn.  (Fuinillo  dos  Onib"'llif«Tes) 

Cerfeuil  conimun  Scandix  cerefolium,  L.  ou  A/tthris- 
eus  cerefbliifnij  Hoffn,),  Annuel,  indigène  d'à i-rè-  cer- 
tains auteurs  ou  originaire  de  la  Russie  nu  rtilioijalo 
suivant  les  autres. 

Ses  fouilles  entrent  comme  condiment  daus    Tassai- 
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sonnement  d'un  grand  nombre  de  préparations  culi- 
naires. 

I«e  Cerfeuil  commun  n*a  donné  naissance  qu'à  une 
seu'o  variation  dont  les  folioles  des  feuilles  sont  forte- 
ment crépues  ou  frisées,  d'où  son  nom  de  Cerfeuil  frisé 
ou  Cerfeuil  double. 

Multiplication.  —  Le  Cerfeuil  se  multiplie  exclusi- 
vement par  graines  que  Ton  sème  toute  l'année. 

Culture  de  primeurs.  —  Bien  que  l'on  puisse  hiver- 
ner les  semis  de  septembre-octobre  sous-châssis  froids; 
on  peut  cependant  avoir  recours  à  la  culture  forcée  ou 
de  primeurs.  Les  semis  sont  alors  effectués  sur  couche 
tempérée  chaude  depuis  la  fin  d'octobre  jusqu'en  février. 
Ils  ont  lieu  sur  le  bout  d'une  couche  de  saison  dégageant 
une  température  moyenne  de  10  à  16  ou  <?0  degrés  cen- 
tigrades au  maximum  en  un  coffre  de  un  à  deux  clulssis 
au  plus  que  l'on  a  rempli  au  moyen  d'une  terre  légère 
et  substantielle  sur  laquelle  on  répand  les  graines  à  la 
volée.  On  les  recouvre  d'une  légère  couche  de  terreau, 
ce  après  quoi  on  plombe  puis  on  bassine  journellement 
pour  faciliter  la  levée. 

Les  soins  de  culture  consistent  en  éclaircissages 
lorsque  le  semis  est  trop  dru,  en  arrosages  et  surtout 
en  bassinages  judicieux  qui  ont  pour  but  d'activer  la 
végétation. 

Récolte.  —  La  récolte,  qui  varie  un  peu  suivant  le 
degré  de  chaleur  de  la  couche  employée  et  la  rigueur 
de  la  saison,  arrive  généralement  vers  la  fin  du  deuxième 
mois  qui  suit  l'époque  du  semis.  Elle  s'effectue  à  la 
main  en  cueillant  feuille  par  feuille. 

Lorsqu'il  est  épuisé  on  remanie  le  tout  pour  pouvoir 
effectuer  un  nouveau  semis  ;  il  en  sera  de  même  pour 
les  saisons  suivantes  qui  devront  être  opérées  sur 
couche  de  moins  en  moins  chaude  au  fur  et  à  mesure 
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qu'on  avance  en  saison.  Très  souvent  deux  ou  trois 
semis  au  plus  suffisent  largement  pour  s'approvisionner 
ilurant  toute  la  saison  hivernale. 

Culture  dé  pleine  terre.  —  Le  Cerfeuil  vient  à  peu 
près  dans  tous  les  sols;  mais  il  redoute  néanmoins  les 
climats  par  trop  rigoureux  ainsi  que  les  sols  trop  léger» 
ot  trop  brûlants;  sous  notre  climat  il  réussit  bien  dans 
les  terres  fraîches  et  un  peu  ombragées. 

Les  semis  se  font  depuis  le  commencement  de  mars 
jusqu'à  la  mi-octobre  à  raison  de  5  à  600  -grammes  die 
graines  à  l'are  suivant  que  l'on  emploie  le  semis  en 
rayons  ou  à  la  volée.  I^es  premiers  semis  sont  faits  en 
lieu  abrité  et  bien  exposé;  par  contre,  plus  tard  en  sai- 
son, on  recherchera  une  exposition  nord  ou  un  site 
ombragé  afin  de  soustraire  le  Cerfeuil  le  plus  possible 
de  l'intensité  solaire  qui  le  fait  monter  très  vite  à  fleurs. 

Dans  les  sols  secs  et  légers  on  affermit  la  graine  au  sol, 
en  piétinant  lo  semis  ou  en  le  roulant,  de  plus  il  est  bon 
d'ajouter  à  la  pratique  du  semis  le  paillage  immédiat  du 
sol  au  moyen  de  litière*  fortement  hachée  ou  de  fumier 
recuit  très  court  que  l'on  étale  sur  une  faible  épaisseur 
sur  toute  la  surface  ensemencée.  Ce  tour  de  main  s'aj)- 
plique  aussi  très  avantageusement  pendant  les  grandes 
chaleurs  sur  tous  les  semis  en  n'importe  quel  terrain. 

Les  soins  de  culture  se  bornent  aux  esherbages  et 
aux  arrosages  qui  seront  d'autant  plus  abondants  qu'on 
se  trouve  placé  sur  un  sol  sec  ou  qu'on  avance  plus  en 
saison. 

Pendant  tout  Tété  comme  il  n'est  pas  rare  d'avoir  à 
renouveler  les  semis  tous  les  quinze  jours,  lorsqu'on 
lient  à  obtenir  de  ce  condiment  une  récolte  soutenue  ; 
il  est  bon  de  les  pratiquer  en  rayons  distants  l'un  de 
l'autre  de  20  centimètres  parce  qu'on  n'opère  sur  ceux- 
ci  qu'une  seule  coupe. 
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Les  derniers  semis,  c'est-à-dire  ceux  de  la  un  de  sep- 
tembre et  du  commencement  d'octobre  i)euvent  être 
rê»coLtés  pendant  tout  rhiver  lorsqu'on  prend  à  l'entrée 
de  celui-ci  la  précaution  de  déposer  sur  eux  un  châssis 
froid. 

Récolte.  —  En  général  on  récolte  le  Cerfeuil  environ 
six  semaines  ou  deux  mois  après  le  semis  suivant  le 
climat  et  la  saison. 

Les  récoltes  du  printemps  et  d'automne  s'eflectuent 
à  la  main,  celles  d'été  sont  pratiquées  au  moyen  d'un 
instrument  tranchant. 

Forte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  toujours 
réservés  sur  les  semis  d'automne,  parce  que  ceux  d'été 
ou  même  du  printemps  n'ont  i)as  suffisamment  de 
temps  pour  pouvoir  satisfaire  pendant  leur  courte  végé- 
tation la  lionne  conformation  et  la  nutrition  de  leurs 
graines. 

La  graine  est  récoltée  suV  les  plus  larges  et  les  plus 
belles  ombelles  dans  le  courant  de  juin;  elle  garde  sa 
(acuité  germinative  pendant  deux  ou  trois  ans. 

Parfois  et  surtout  pour  le  Cerfeuil  frisé  ou  Cerfeuil 
douille  au  lieu  de  sélectionner  sur  place  on  se  contente, 
ce  qui  est  préférable,  de  transplanter  quelques  beaux 
sujets  à  25  centimètres  en  tous  sens. 

# 

XVIII 

CEBFEJJIJL  MUSQUE 

Myrrhis  odorata,  Scop.  (Famille  des  Ombellifères) 

Le  Cerfeuil  musqué  est  encore  appelé  Cerfeuil  d'Es- 
pagne ou  Cerfeuil  anisé;  il  est  indigène  et  vivace.  La 
partie  condimentaire  réside  dans  ses  feuilles  qui  exha- 
lent une  odeur  d'anis  bien  prononcée  tout  en  ayant  un 


220  LA  CULTURE  POTAGERE 

goût  un  peu  sucré.  Ou  les  utilise  pour  aromatiser  diffé- 
rents potages. 

Multiplication.  —  La  multiplication  de  cette  plante 
s'effectue  au  moyen  de  ses  graines  ou  par  Téclatage  des 
vieux  pieds. 

Culture.  —  Les  semis,  en  raison  de  la  difficulté  de  la 
conservation  des  graines  et  de  leur  levée  capricieuse, 
doivent  s'effectuer  sitôt  après  la  récolte  de  celles-ci  ou 
bien  alors  on  devra  les  stralifier  pour  pouvoir  les  semer 
en  automne  ou  au  printemps  suivant. 

La  graine  non  stratifiée  ne  lève  qu'au  printemps  qui 
suit  la  mise  en  terre  ;  ainsi  il  n'est  pas  rare  et  le  fait  en 
est  presque  régulier  que  toute  graine  sèche  mise  en  terre 
au  printemps  y  reste  toute  l'année  pour  ne  se  développer 
que  l'année  suivante  après  avoir  subi  une  année  entière 
de  stratification;  dans  ce  cas  on  a  tout  avantage  à  opérer 
le  semis  à  l'automne,  ou,pour éviter  cette  difficulté,  uti- 
liser de  la  graine  stratifiée. 

Lorsque  les  plantes  ont  quatre,  cinq  ou  six  feuilles  on 
procède  à  leur  mise  en  place  à  50  ou  60  centimètres  en 
tous  sens  dans  un  endroit  écarté  du  potager  où  on  les 
laisse  séjourner  pendant  plusieurs  années;  sans  d'autres 
soins  que  des  binages,  esherbages,  mouillures  ou  arro- 
sages. 

Quand  les  pieds  sont  âgés  on  procède  à  leur  rajeunis- 
sement au  moyen  de  Téclatage,  qui  s'effectue  toujours 
au  printemps.  Les  éclats  sont  mis  directement  en  place 
et  dans  les  mêmes  conditions  que  s'il  s'agissait  d'un 
plant  de  semis;  néanmoins  dans  les  débuts  il  est  bon  de 
tenir  un  peu  à  l'eau  ce  genre  de  multiplicalion  si  Ton 
veut  lui  assurer  une  bonne  reprise. 

Récolte.  —  La  récolte  se  fait  en  tout  temps  et  se  pra- 
tique à  la  main  en  le  cueillant  feuille  par  feuille  au  fur 
et  à  mesure  des  besoins.  Pendant  la  saison  hivernale  il 
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suffit  de  l'abriter  légèrement  pour  pouvoir  en  bénéficier 
pendant  la  mauvaise  saison. 

Porte-gaines.  —  La  graine  se  récolte  sur  les  plus 
beaux  sujets  qui  fleurissent  pendant  l'année.  Sa  faculté 
germinative  est  des  plus  courtes,  c'est  pourquoi  on  est 
obligé  de  la  resemer  de  suite  ou  bien  de  la  stratifîer 
lorsqu'il  s'agit  de  la  reporter  d'une  année  sur  l'autre. 

XIX 

CERFEUIL  TUBEREUX  et  de  PRESGOTT 

Chœrophyllum  (Famille  des  Ombellifères) 

LfO  Cerfeuil  tubéreux  ou  l)ulbeux  [Chcerophyllum 
hulbosurn^L.)Qsi  une  Ombellifère  bisannuelle  indigène 
dont  la  partie  comestible  est  fournie  par  la  racine  fusi- 
forme  charnue  et  sucrée  qui  se  consomme  cuite  à 
l'instar  des  Scorsonères  et  dont  la  saveur  aromatique 
rappelle  assez  celle  de  la  Clultaigne. 

Avec  le  Cerfeuil  tubéreux  il  convient  de  citer  le  Cer- 
feuil  de  Prevcott  originaire  de  Sibérie  qui,  de  môme 
que  le  précédent,  est  cultivé  pour  sa  racine  charnue  à 
chair  blanche  dont  la  saveur  rappelle  assez  ^elle  du 
Panais. 

11  se  cultive  comme  le  Cerfeuil  bulbeux,  mais  lors- 
qu'il est  semé  d'automne  il  monte  vite  à  fleurs  au  prin- 
temps au  lieu  de  se  former  en  racines,  tandis  que  semé 
fin  avril-mai  ou  commencement  de  juin,  il  forme  on  ne 
peut  mieux  ses  racines  qui  se  récoltent  en  août- 
septembre  et  que  l'on  conserve  de  la  même  façon  que  le 
précédent. 

Multiplication.  —  Ces  Cerfeuils  se  propagent  par 
semis. 

Culture.  —  Ils  croissent  à  peu  près  partout  et  dans 
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tous  les  terrains  plutôt  légers  «et  Irais  gue  trop  forts. 
Dans  les  sols  secs  on  peut  également  les  cultiver,  mais 
alors  il  faudra  leur  appliquer  de  cH)pieux  arrosages.  I^s 
fumures  leur  seront  données  à  l'avanoe  et  avec  des  en- 
grais très  décomposés,  du  terreau  par  exemple. 

Le  cerfeuil  bull)eiix  se  sème  à  deux  époques  dif- 
férentes :  1°  sitôt  après  sa  récolte  de  septembre  à  no- 
vembre, et  2°  de  février  à  mars  après  stratification. 
Cette  dernière  façon  de  procéder  est  plutôt  réservée  pour 
les  sols  lourds  et  humides  pendant  la  saison  hivernale. 

Dans  les  teiTes  ordinaires,  «aines,  les  semis  ont  lieu 
de  septembre  à  novembre  au  plus  tard  parce  qu'ils  ne 
lèveraient  que  la  seconde  année,  ce  qui  a  lieu  également 
pour  ceux  prinlaniers  non  stratifiés;  ils  s'exécutent 
soit  à  la  volée  ou  eu  lignes  distantes  de  10  à  12  centi- 
mètres. La  graine  est  toujours  répandue  clair  parce 
qu'il  est  diflîcile  d'éclaireir,  soit  à  raison  de  ,250  a 
300  grammes  ou  de  3(X)  à  320  granmies  à  Tare  suivant 
le  mode  de  semis  choisi,  les  graines  sont  recouvertes  dt» 
2  centimètres  de  terreau  que  Ton  appuie  au  moyen  du 
rouleau  ou  de  la  batte. 

Ces  semis  d'automne  ne  sont  on  quelque  sorte  qu'un 
véritable  genre  de  stratification  hivernale  qui  occupe  le 
terrain  à  nu  pendant  cette  période  ;  c'est  pourquoi  il  est 
d'usage  de  les  contre-planter  utilement  et  sans  nuire  au 
Cerfeuil  de  Laitue  ou  de  Romaine  d'hiver  que  l'on  repi- 
que à  grande  distance,  en  attendant  la  levée  qui  n*a  lieu 
qu'au  printemps  suivant  en  f évrior-mars ;  à  ce  mooient 
là  très  souvent  la  graine  lève  très  drue,  puis  quelques 
jours  après,  il  n'est  pas  rare  de  ne  plus  rien  voir  surtout 
si  le  temps  s'est  tenu  très  humide  on  dit  alors  que  le 
plant  à  péri  par  la  fonte  [maladie  causée  par  rhutnldit^}. 

C'est  im  peu  pour  cette  cause  que  dans  tous  les  ter- 
rains légèrement  compacts   on  a  supplanté  ces  semis 
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triiiitnmne  parles  .'«émis  de  février-mars  oxoc-utéx  toule- 
fi'is  avec  fie  la  graine  atratillée  depuis  optolire  do  l'année 
lirécédente  parce  qu'au  cas  cimlraire  ils  ne  lèveraient 
(flic  la  seconde  ann<-e.  La  stratilicnlion  (/ig.  '>5)fonsiste 
a  alterner  dans  un  pot  la  graine  avec  des  lits  de  sable 
'lu  ilelerre  dP  bruyi-re  Iri-tt  sahieuse,  une  (ois  l'npéralion 


lerminée  on  entorrn  les  pots  lo  l<mg  d'un  mur  au  midi. 
Pendant  les  grands  troUU  ou  |ieut  les  garantir  avef 
"Il  peu  de  litière  s'ils  ne  sont  pas  enjaugéM  profcuidônietit 
Pt  pour  éviter  les  rongeur»  on  couvre  le  dessus  des  potn 
;iu  moyen  d'une  feuille  de  verre. 

En  février  on  visite  un  pot  et  dis  qu'on  s'aperçoit  que 
les  graines  commencent  à  germer  on  si>me  d'après  les 
mânes  principes  que  ci-dessus;  cependant  comme  ou 
lis  craint  pas  la  fonte,  200  à  250  grammes  île  graines  snf- 
ftwnt  amplement  pour  semer  un  are. 

t.es  soins  cultnraux  cousislenl  en  liinages,  sarclages 
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et  arrosages  qui  seront  d'autant  plus  copieux  que  le 
terrain  sera  léger;  quelques  mouillures  pourront  être 
données  à  Tengrais  liquide  organique;  la  l)ouse  de  vache 
délayée  dans  Teau  est  des  plus  recommandables  pour 
cet  usage  avec  le  purin  et  le  crotin  de  cheval.  Dans  les 
endroits  ou  le  semis  est  trop  dru  on  peut  éclaircir,  mais 
pour  cette  opération  il  faut  se  munir  d'une  petite  spatule 
de  bois  afin  que  Ton  puisse  soulever  et  extraire  en 
l'opérant,  le  petit  bulbe  qui  se  trouve  à  l'extrémité  des 
feuilles  qui  sont  cassantes,  car  saiis  cela  ce  l)ulbe  reste 
en  terre  et  repousse  par  la  suite;  Téclaircissago  doit 
laisser  les  plantes  à  6  ou  S  centimètres  en  tous  sens. 
On  a  aussi  essayé  le  repiquage  pour  garnir  les  vides, 
mais  cette  pratique  n'est  pas  avantageuse. 

Récolte.  —  On  récolte  en  fin  juin-juillet  dès  que  l'on 
voit  les  tiges  se  faner  ou  jaunir  et  tomber  sur  le  sol. 
L'arrachage  est  des  plus  faciles  et  se  fait  à  la  main  ou 
à  la  houlette;  il  s'exécute  par  un  temps  sain.  Les  racines, 
dont  le  rendement  est  en  moyenne  de  200  kilogrammes 
à  l'are,  sont  laissées  à  ressuyer  sur  le  sol  après  quoi  on 
les  rentre  en  un  lieu  sec  et  à  l'abri  des  gelées  où  elles 
se  conservent  facilement  jusqu'en  avril-mai  de  l'année 
suivante  sans  autres  soins  que  celui  de  les  remuer  de 
temps  à  autre  pour  les  empêcher  de  végéter. 

Au  début  de  la  récolte  ces  racines  n'ont  presque  pas 
de  goût,  mais  au  fur  et  à  mesure  qu'elles  vieillissent  le 
contenu  des  cellules  de  leur  pulpe  se  façonne  et  devient 
sucré. 

Porte-graines.  —  C'est  au  moment  de  la  récolte 
qu'on  doit  faire  choix  des  porte-graines,  ce  choix  portera 
sur  des  belles  racines  moyennes  et  bien  lisses,  qui,  en 
terrain  sain,  peuvent  être  replantées  en  octo]>re  à  75  ou 
80  centimètres  en  tous  sens;  on  tout  autre  sol  elles  sont 
stratifiées  en  cave  pour  être  plantées  à  demeure  en  mars 
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aux  mêmes  distances.  Pendçmt  leur  végétation  on  leur 
applique  les  soins  de  propreté  et  d'arrosage  nécessaires 
auxquels  se  joint  le  tuteurage  des  tiges  dès  qu'il  est 
nécessaire. 

En  juillet  ou  commence  la  récolte  des  premières  om- 
belles pour  la  terminer  en  août.  Les  graines  qui  i)rovien- 
nent  des  ombelles  principales  et  secondaires  sont  les 
meilleures  elles  perdent  assez  vite  leurs  facultés  gennina- 
lives;  ainsi  semées  en  deuxième  année  de  récolte  elles 
ne  lèvent  qu'imparfaitement. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Varaignée  rouge, 
qui  attaque  la  Carotte,  attaque  aussi  le  Cerfeuil  bul- 
l)eux;  on  lui  applique  les  mêmes  traitements  pour  s'en 
ilébarrasser. 

Le  puceron  blanc  des  racines  no  porte  atteinte  au 
collet  de  la  plante  que  lorsqu'elle  manque  d'eau. 

Dans  la  conservation  des  racines  la  pourriture  sèche 
attaque  les  tubercules  arracliés  trop  tôt  ou  imparfaite- 
ment mûrs,  il  est  facile  d'éviter  cette  maladie  lorsqu'on 
en  connaît  les  causes. 

XX 

GHA.MPIGNON  COMESTIBLE 

Agaricus  campestris,  L,,  (Famille  des  Champignons) 

Les  Champignons  comestibles  sont  assez  nombreux, 
mais  la  grande  difficulté  qu'on  éprouve  de  les  distinguer 
de  ceux  qui  sont  vénéneux  à  laquelle  se  joint  toujours 
un  peu  d'hésitation,  fait  que  leur  nombre  se  réduit  aux 
espèces  les  plus  connues.  L'Agaric,  le  Bolet  ou 
Cèpe  (lig.  56),  la  Chanterelle,  le  Mousseron,  la  Morille 
(fig.  57)  et,  dans  le  Midi,  l'Oronge. 

De  tous  ces  Champignons  un  seul  nous  intéresse;  c'est 
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l'Apario  cliampôtre  (A (jaric/is  campeslris,  L.)  '(ig. 58)  qui 
croît  à  l'état  spontiiiié  dans  les  pn'slésén'itmnt  humidoe, 
doi>uis~la  lin  de   l'éti;  jusqu'aux  gelées;  Inrsqii'on    le 
récoUe  ainsi,  il  laul  éviter  do  lo    confondre  avec  une 
espèce  véiii''nousiï  qui    lui    ressemifle    assez  et    qu'on 
nomme  Orrmiie  cif/"r  (.iiimuitn  veuenosa,  L.].  Néan- 
moins   il    est    très 
facile  de  les  distin- 
guer uu  moyen  des 
deux  carut-tères  bo- 
taniques et  végéta- 
tifs suivants  :  tous 
lc:s     individus     du 
genro  A  ma»  ita  aoul 
reeouvorls  dans  le 
début  <le  leur  végé- 
tation par  une  sorte 
d'enveloppe     mein- 
bi'aneuse    que    les 
liulanlstes      appel- 
lenlbourscnii  i^olva 
Kig.  53.  —  Cèpeou  Botei.  Cette  première  par- 

ticularité n'existe 
pas  chez  les  Afiaricx,  l.i  base  du  pied  de  l'Oronge  cjgu** 
est  très  grosso  el  porte  toujours  les  rti'bris.  des  déchi- 
rures i\f-  celle  rolva,  ei'lle  ilu  Champignon  comestible 
est  de  taille  moyenne  et  bien  lisse. 

Avant  de  décrire  sa  culture  nouE  allons  jeter  un  coup 
d'œil  BUT  son  nio<Ie  de  végétation,  alin  de  mieux  pouvoir 
démontrer  par  la  suite  quelles  sont  les  corrélations  qui 
existent  entre  les  phases  naturelles  de  son  développe- 
ment et  celles  de  la  praliipie  culturaie. 

Dans  un  Champignon  adulte  l'ensemble  de  ia  masse 
alimentaire  qui    so  consomme  cuite  se  décompose  ou 


(ieiix  pnrlios  bien  ilintincles  qui  sont,  le  pied,  pitiefou 
stipe,  Bortc  ilo  cyliiirtre  i^mnndnt  du  sol  affectant  gêné-, 


ilo  et  légèrement  remidie 
cxlréniiti-  siipi^rifLiro  imo  Morto 


lom  de 


s  'le  l'O 


ralement  une  furmi 
liase,  supportant  n  s 
lie  plateau  on  disque 
auquel  on  donne   le 
c/uipeau. 

En  regardant  avec 
iratlention  le  deswnu 
rhapeiku  11  est  farile 
marquer  qu'il  est  sillonna 
d'une  quantité  de  lamelles 
rosâtresqiii  se  diriK<'nt  toutes 
de  la  périphérie  au  centre  nu 
au  point  'l'attaelio  du  pipd, 
mais  oomme  Inur  nninlire  est 
très  grand  il  y  en  a  une  quan- 
tité qui  jrattei^rnent  pas  ce 
but;  leur  ensemble  se  dé- 
nnmnie  /ii/inefiiutn,  da'na  sa 
jeunesse  celui-ci  est  recou- 
vert par  une  memlirane  qui 
va    de    la    cirronff^rence    ilu 

cb.p««ii  iu»qii»  pr™  du  som-  j,^,  „  _  j,,,^,,,, 

met     du    pilier    eu    vieillis- 
sant, elle  se  déchire  sur  tout  le  pourtour  du  chapeau 
pour  rester  au  point  oi'i  elle  prend  niiissance  autour  du 
pilier  CCS  iiébris  C'institueiit  ce  qTi'on  appelle  1' 


Vfhymenium  qui,  dans  le  début  était  presque  invisible, 
CToH  petit  à  petit  an  lur  et  à  mesure  que  le  Champigniui 
se  développe,  de  Iilancliûtrc  qu'il  naît  il  devient  rosâtre 
pour  acquérir  une  teinte  d'un  brun  sonilire  a  sa  matu- 
rité puisque  c'est  à  ce  niomonl  là  que  des  cellules  de 
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ces  lamelles  s'éctiappo  la  graine  du  Cliampignoii  qui, 
liolaniquement  parlant,  se  nomme  spore. 

Si  l'on  sôme  ces  graines  microscopiques  dans  un  mi- 
lieu convenable  de  clialour  et  d'humidité  elles  ne  (ardent 
pas  à  se  développer  sous  forme  de  filament  lilanchûtre 
qui  se  ramifie  considérablement  au  lurel  a  mesure  qu'il 
vieillit  pour  former  ces  am»3  qu'il  nous  a  été  donné  pi u- 


Fig.  S8.  —  Agaric  champêtre. 

sieurs  fois  de  rencontrer  dans  les  vieux  las  de  fumier  ou 
dans  la  démolition  de  vieilles  couches,  ces  filaments  por- 
tent le  nom  de  mycélium  en  botanique  et  de  blanc  de 
Champignon  en  pratique.  Ce  lilnnc  de  Champignon  a  la 
propriété  de  conserver  indéfiniment  sa  vitalité  môme  à 
l'état  sec  pour  reprendre  son  développement  dès  qu'il  se 
trouve  dans  un  milieu  liiiuiide  et  légèrement  cliaud.  La 
conservation  no  s'efïcctuo  jamais  seule,  c'est-à-dire  sous 
forme  isolée,  c'est  toujours  desséché  avec  le  substratum 
dans  lequel  il  a  vécu  qu'elle  a  lieu  ;  comme  le  meilleur 
substratum  est  le  fumier  de  cheval  arrivé  à  un  certain 
degré  de  décomposition  ce  seia  donc  des  plaquettes  de 
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ce  dernier  qu'on  fera  sécher  lorsqu'elles  auront  été  com- 
plètement envahies  de  filament  mycélicns. 

Lorsqu'on  suit  progressivement  le  développement  de 
ces  filaments,  on  remarque  vite  qu'ils  constituent  le 
seul  organe  végétatif  de  celte  famille  en  ce  sens  que, 
de  place  en  place,  on  voit  se  former  des  petits  amas 
ou  feutrages  dénommés  stroma  qui  ne  tanlent  j^as 
à  paraître  sous  forme  de  granulations  grossissant 
assez  rapidement;  pendant  leur  évolution,  elles  ne 
lardent  pas  à  se  scinder  en  deux  parties  distinctes 
qui  sont  le  pied  et  le  chapeau  <le  notre  Champignon 
primitif. 

Cultures.  —  Ces  cultures  s'effectuent  à  l'air  libre 
pendant  un  certain  temps  de  l'année  avec  des  soins 
tout  spéciaux,  ou  en  tout  temps  en  locaux  fermés  à 
température  régulière  ot  basse;  elles  se  résument  dans 
Jes  opérations  suivantes  :  le  choix  du  fumier;  sa  prépa- 
ration ou  manipulation;  la  construction  des  meules, 
leur  lardage  et  leur  goptage  ;  de  chacune  de  ces  opérations 
dépend  souvent  le  succès  de  la  récolte. 

Des  locaux.  —  La  carrière  à  ciel  couvert  est  le  meil- 
leur de  tous  les  locaux  qui  conviennent  à  la  production 
du  Champignon  au  point  de  vue  commercial. 

Dans  les  environs  de  Paris,  il  en  existe  un  très  grand 
nombre  qui  ne  sont  plus  exploitées;  on  les  utilise  pouï* 
cette  culture.  Elles  sont  de  deux  sortes  :  on  les  dit  à 
boucfies  lorsqu'elles  sont  munies  d'entrées  établies  au 
niveau  du  sol  où  il  est  facile  d'accéder,  même  avec  des 
chevaux  et  voitures,  ce  sont,  entre  toutes,  les  plus 
commodes;  on  les  dénomme  à  pwiY.s  lorsque,  pour  y 
pénétrer,  on  est  obligé  d'avoir  recours  à  une  ouverture 
verticale  plus  ou  moins  large  et  munie  d'une  échelle 
par  laquelle  se  descendent  tous  les  matériaux  néces- 
saires au  moyen  d'une  benne  mue  par  un  treuil. 
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Bien  que  la  profondeur  de  la  carrière  n'ait  aucune 
influence  sur  la  culture,  il  est  acquis  que  les  plus  pro- 
fondes, qui  sont  naturellement  les  plus  chaudes,  sont 
moins  sujettes  aux  variations  calorique»  que  celles  plu» 
élevées;  or,  comme  la  température  la  plus  convenable 
pour  cette  culture  est  de  12  à  15  degrés  centigrades, 
il  faut  se  rapprocher  le  plus  possible  de  ce  desiderata 
lorsqu'on  fera  choix  d'une  carrière.  Ordinairement,  les 
carrières  profondes  sont  réservées  pour  les  saisons 
hivernales,  tandis  que  celles  plus  élevées  sont  employées 
pour  les  cultures  d.'été. 

Le  degré  d'humidité  indispensable  pour  la  culture 
peut  aisément  être  donné  dans  les  carrières  par  des 
arrosages  pratiqués  en  temps  opportun.  Dans  les  car- 
rières à  bouches,  c'est  au  moyen  do  tonneaux  que 
s'effectue  le  transport  de  l'eau  nécessaire  ;  tandis  que, 
dans  les  carrières  à  puits,  c'est  par  un  tuyau  disposé 
ad  hoc  ou  au  moyen  d'une  ficelle  qu'on  en  pratiquera 
la  descente.  A  cet  effet,  on  dispose  au-dessus  do  l'ou- 
verture du  puits,  une  auge  au  fond  de  laquelle  se  trouve 
un  petit  trou  et  au  centre  de  celui-ci,  on  attache  la  ficelle 
en  question  qui  vient  reposer  dans  un  récipient  de  recette 
situé  dans  le  bas  de  ce  dernier;  de  cette  façon,  l'eau  de 
l'auge  descend  le  long  de  la  ficelle  conductrice  sans 
s'en  écarter. 

Les  carrières  étant  fréquemment  de  hauteur  variable 
dans  le  même  local,  comme  dans  les  parties  basses^  la 
chaleur  devient  plus  dense  que  dans  les  parties  hautes^ 
on  y  remédie  en  y  apportant  des  principes  de  ventilar 
tion  qui  doivent  être  appliqués  en  cas  d'urgence.  On 
règle  cette  ventilation  au  moyen  de  petits  puits  que  l'on 
recouvre  de  polynones  en  planches  sous  forme  de  che- 
minée que  l'on  ouvre  ou  ferme  à  volonté  suivant  las 
besoins  de  la  culture. 
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Les  caves,  celliers,  ou  autre  locaux  que  Ton  peut 
aménager  pour  cette  culture,  devront  se  rapprocher 
autant  que  possible  des  conditions  décrites  ci-dessus 

pour  la  carrière  :  tempc'rature  régulière  et  constante,  humi- 
dité nécessaire,  ventilation,  etc. 

A  Tair  libre,  on  maintient  ces  exigences  au  moyen 
d'abris. 

Choix  du  iùxnier.  —  Le  fumier  étant  l'élément  néces- 
saire pour  la  végétation  du  mycélium  d'Agaric,  11 
importe  d'y  apporter  un  choix  judicieux.  Bien  qu'on 
ait  employé  avec  succès  les  fumiers  dïme,  de  mulet,  de 
mouton  et  de  lapin;  le  fumier  de  cheval  est  celui  qui 
convient  a  peu  i)rès  tl'une  façon  exchisivc.  Ceux  prove- 
nant des  écuries  de  luxe  sont  à  rejeter  comme  contenant 
la  paille  de  litière  en  trop  grande  al^ondance.  Le  meil- 
leur de  tous  est  incontestal>lenient  celui  des  chevaux 
de  travail  qui  séjourne  plusieurs  jours  sous  ces  animaux 
et  dont  la  paille  nécessaire  à  la  litière  n'est  fournie 
qu'avec  parcimonie;  de  ce  fait,  on  rencontre  ici  des 
fumiers  où  les  déjections  égalent  sensiblement  en  poids 
celui  de  ia  litière. 

A  poids  égal,  de  tels  fumiers  de  juments  ne  vaudront 
jamais  celui  de  chevaux  hongres  ou  surtout  de  chevaux 
entiers  ou  d'étalons;  il  en  sera  de  même  de  ceux  pro- 
venant d'animaux  de  travail  soumis  a  une  forte  nourri- 
ture de  grain  avec  de  semblaltles  fumiers  provenant 
d'une  nourriture  moyenne  ou  les  fourrages  dominent. 

Préparation  ou  manipulation  du  fumier.  —  Bien 
que  dans  les  carrières  on  puisse  cultiver  en  tout  temps, 
les  premières  saisons  qui  se  montent  en  septembre  ont 
leur  débuts  fin  de  juillet,  premiers  jours  d'août.  Le 
iumier  est  amassé  en  tas  ordinaire  quelque  temps  à 
l'avance,  jusqu'au  moment  où  on  juge  la  quantité  suffi- 
sante pour  commencer  la  manipulation. 
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A  cet  effet,  le  fumier  est  conduit  sur  un  terrain  forme 
et  sain,  abrité  dos  grands  vents;  là,  il  est  passé  à  la 
fourche  afin  d'en  retirer  toutes  les  grandes  pailles  non 
imbibées  d'urine  et  les  autres  corps  étrangers  qu'il  peut 
renfermer  comme  les  débris  de  fourrages  sur  lesquels 
le  mycélium  ne  se  développe  qu'imparfaitement.  Cette 
première  opéralion  terminée,  on  établit  le  plancher  qui 
n'est  autre  que  le  montage  du  fumier  en  tas,  sous 
forme  de  prisme  rectangulaire  dont  les  dimensions  ne 
doivent  pas  être  moindres  de  1  mètre  de  hauteur  et 
i  m.  50  do  largeur,  la  longueur  restant  toujours  subor- 
donnée à  la  quantité,  il  en  sera  de  môme  de  la  largeur, 
lorsqu'on  agira  sur  de  très  grandes  quantités;  néan- 
moins, autant  que  faire  se  pourra,  on  ne  devra  jamais 
excéder  5  à  6  mètres.  Quant  à  la  hauteur,  elle  reste  tou- 
jours invariable 

Pour  bien  établir  un  plancher,  il  convient  de  prendre 
le  fumier  par  fourchées  et  de  le  secouer  le  plus  possible 
afin  de  le  rendre  des  plus  homogènes,  puis,  de  temps  à 
autre,  on  le  foule  ou  plutôt  on  le  tasse  avec  le  dos  de  la 
fourche  pour  que  la  meule  soit  à  peu  près  uniformé- 
ment tassée.  Ses  bords  sont  déterminés  à  pied  droit 
par  des  fourchées  mises  à  plat  et  non  roulées  et  si  le 
fumier  est  sec,  il  doit  être  arrosé  au  fur  et  à  mesure  du 
montage  et  non  lorsque  le  tout  est  terminé,  de  façon  à 
ne  jamais  produire  le  foulage  au  moyen  des  pieds. 
Lorsque  le  plancher  est  terminé,  ses  bords  sont  pei- 
gnés à  la  fourche  ou  au  râteau  et  les  résidus  qui  en 
proviennent  sont  rojetés  sur  la  partie  supérieure. 

Dans  une  semblable  masse,  la  fermentation  s'établit 
très  vite  et  la  température  ne  tarde  pas  à  s'élever  à  plus 
de  70  degrés  centigrades.  Une  huitaine  de  jours  après, 
Lorsqu'il  apparaît  sur  la  surface,  une  sorte  de  moisis- 
sure blanchâtre,  on  démolit  le  tas  pour  procédera  une 
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deuxième  manipulation  en  tous  points  semblable  à  la 
première  qui  se  désigne  en  pratique  sous  le  nom 
û*abattre  le  plancher. 

Pour  abattre,  on  défait  le  lumier  du  plancher,  four- 
chée  par  fourchée  pour  le  reconstruire  tout  à  côté  en 
brassant  énergiquement  toutes  ses  parties  tout  en  ayant 
soin  de  bien  mettre  au  milieu  les  parties  qui  se  trou- 
vaient avant,  sur  les  bords,  ainsi  que  toutes  les  autres 
parties  pailleuses  ou  sèches,  afln  de  leur  permettre 
d'acquérir  un  degré  égal  de  putréfaction. 

Le  tassago,  qui  ne  doit  jamais  s'opérer  avec  les  pieds, 
de  même  que  Tarrosage  et  les  dimensions,  ainsi  que 
les  autres  soins  à  observer  dans  le  montage  de  ce  second 
plancher  sont  identiquement  les  mêmes  que  pour  réta- 
blissement du  premier. 

Ge  second  plancher  est  laissé  en  fermentation  à  peu 
pWîs  le  même  laps  de  temps  que  le  premier:  après  quoi, 
on  le  démolit  à  nouveau  pour  le  reconstituer  sur  l'em- 
placement du  premier  en  prenant  encore  ici  toutes  les 
précautions  que  nous  connaissons  déjà;  néanmoins,  si 
le  fumier  est  jugé  suffisamment  humide  et  dans  un 
état  do  décomposition  presque  satisfaisante,  on  n'arro- 
sera plus. 

Ce  troisième  plancher  est  encore  laissé  en  fermenta- 
tion pendant  quelques  jours  où  il  Unit  de  devenir 
très  homogène;  il  doit  être  uniformément  ])Oiirri,  de 
couleur  brunfilre,  légèrement  gras  et  court,  doux  au 
toucher,  ne  laissant  point  échapper  d'eau  lorsqu'on  le 
presse  entre  les  doigts  tout  on  dégageant  un  léger  goût 
de  Cliampignon;  son  degré  calorique  oscille  ordinaire- 
ment entre  30  ou  35  degrés  centigrades. 

Le  fumier  qui,  après  trois  manipulations,  est  arrivé  à 
posséder  toutes  ces  qualités  est  bon  à  employer  pour 
la  construction  des  meules  ou  couches  à  Champignons. 
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Construction  des  meules.  —  Ce  fumier  est  porté 
par  des  tombereaux  ou  il  est  descendu  au  moyen  de 
bennes  et  repris  a  la  brouette  pour  être  disposé  près  à 
près  par  tlécharges  successives  afin  de  constituer  ce 
qu'on  désigne  dans  la  pratique  sous  le  nom  de  la  mise 
en  chaîne  du  fumier,  avant  la  construction. 

Ces  chaînes  ont  le  plus  fréquemment  à  peu  près  la 
même  longueur  que  colle  correspondante  à  la  meule 
définitive;  et  ceci,. afin  que  l'ouvrier  constructeur  n'ait 
pas  à  se  déranger  pour  prendre  son  fumier  pondant  la 
fabrication  de  la  couche  puisqu'elle  s'exécute  en  même 
temps;  parfois,  lorsque  les  chaînes  sont  creuses,  afin 
(le  ne  pas  trop  manipuler  le  fumier  en  l'avançant  ni 
perdre  du  temps  à  ce  travail;  on  les  fait  recharger  de 
quelques  brouettées  par  Touvrier  transbordeur. 

Les  meules  qui  affectent  deux  formes,  suivant  qu'elles 
seront  disposées  le  long  des  parois  de  la  carrière  ou 
qu'elles  seront  construites  à  même  dans  leur  milieu, 
devront  toujours  se  rapi)rocher  des  dimensions  cons- 
tantes de  50  à  60  centimètres  en  tant  que  largeur  de 
base  sur  autant  do  hauteur. 

Elles  sont  toujours  établies  sous  forme  de  dos  dVme 
ou  d'ogive  régulière  lorsqu'elles  sont  construites  dans 
le  milieu  do  la  carrière;  quant  à  celles  qui  sont  mon- 
tées le  long  des  parois,  elles  n'offriront  plus  en  section 
qu'une  coupe  régulière  de  ces  premières  dans  leur 
jnilieu. 

Pour  qu'une  meule  soit  bien  construite,  il  faut  que 
l'ouvrier  dispose  à  la  main  ou  à  la  fourche  le  fumier 
par  lits  successifs,  qu'il  tassera  uniformément,  jusqu'à 
ce  qu'il  ait  acquis  la  hauteur  voulue.  Enfin,  une  fois 
(|uo  le  travail  est  terminé,  on  procède  à  sa  toilette  qui 
consiste  dans  le  peignage  du  dessus  et  de  ses  côtés, 
puis  on  régularise  sa  surface,  en  la  tapotant  à  Taide 
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d'une  petite  batte,  afin  qu'elle  soit  absolument  unie  et 
exempte  de  toute  aspérités. 

Ces  meules  s'échauffent  pou  puisque  le  fumier  a 
presque  terminé  sa  fermentation,  malgré  cela  il  se 
produit  toujours  un  petit  mouvement  qui  jie  tarde  pas  à 
descendre  pour  rester  uniforme  et  soutenu  pendant 
assez  longtemps.  C'est  à  ce  moment  là  qu'il  convient 
d'ensemencer. 

Snsemenoement  oulardage.  —  Cette  opération,  qui 
n'est  autre  que  l'ensemencement,  a  généralement  lieu 
suivant  la  qualité  du  fumier,  de  six  à  douze  jours  après 
la  construction  des  meules,  lorsque  le  thermomètre  est 
descendu  à  uno  vingtaine  de  degrés. 

A  cet  effet,  comme  on  se  sert  presque  toujours  de 
blanc  du  commerce  sec,  celui-ci  aura  dû  être  remanié 
au  préalable,  en  le  disposant  à  l'air  ambiant,  humide  et 
chaud  de  la  carrière  où  se  trouvent  les  meules,  afin  qu'il 
soit  en  état  de  vitalité  au  moment  de  son  emploi. 

Larder  une  meule,  c'est  y  introduire  méthodiquement 
et  régulièrement,  dans  des  ouvertures  faites  à  la  main, 
sur  les  côtés,  des  petites  plaquettes  de  blanc  ayant  de  5 
à  6  centimètres  de  côté  sur  i  ou  2  centimètres  d'épais- 
seur, dénommées  couramment  dans  la  i)ratique  sous  les 
noms  de  lards^  lardons  ou  )nises.  Colles-ci  sont  dispo- 
sées horizontalement  sur  deux  rangs,  à  8  ou  10  centi- 
mètres de  [)rofondeur  et  à  dos  distances  variant  de  30 
à  40  centimètres  les  unes  des  autres  et  en  quinconce. 

Uue  fois  la  mise  introduite  dans  sa  cm  vite  celle-ci  est 
refermée  en  pressant  le  fumier  afin  de  h*  faire  adhérer  le 
plus  possible  à  la  masse  de  la  meule,  ('.os  deux  rangées 
de  mises  seront  disposées  la  preniièro  à  environ  de  15  à 
18  centimètres  du  sol  et  la  seconde  à  î)eu  près  à  égale 
distance  du  sommet.  Une  douzaine  do  jours  après  cette 
opération,  il  faut  s'inquiéter  de  la  réussite  en  regardant 
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si  le  blanc  s'est  accru  ou  file  en  passant,  de  ce  fait,  du 
lardon  dans  la  masse  de  la  couche;  si  oui,  on  retire  les 
mises  qui  deviennent  inutiles  et  on  rabaisse  à  nouveau 
les  ouvertures.  Dans  le  cas  contraire  les  mises  ont 
noirci  et  ne  laissent  aucune  trace  de  mycélium;  on  doit 
les  enlever  imm('îdiatement  pour  les  remplacer  par 
d'autres  que  Ton  n'introduira  pas  dans  la  même  place, 
mais  dans  une  autre  ouverture  tout  à  côté;  vingt  à 
trente  jours  après  avoir  enlevé  les  mises,  suivant  la 
température  du  local  et  la  qualité  du  fumier,  il  est  facile 
de  reconnaître  que  le  blanc  ou  filant  s'est  em])aré  de 
toute  la  masse  de  fumier  pour  a])paraître  plus  dense  à 
sa  surface  que  partout  ailleurs,  c'est  alors  qu'on  redonne 
une  légère  toilette  à  la  meule  en  en  battant  légèrement 
sa  surface  qui  fait  disparaître  les  quelques  aspérités 
laissées  par  le  lardage  et  l'enlèvement  des  mises,  afin 
de  la  rendre  lisse  et  unie,  ce  qui  facilite  d'autant  le 
gobtage. 

Gobtage  ou  goptage.  —  Le  gobtage  est  la  dernière 
opération,  qui  consiste  à  recouvrir  entièrement  la  meule 
d'une  couche  d'environ  2  centimètres  de  terre  vierge, 
fine  et  tamisée.  Les  terres  provenant  de  la  démolition 
de  vieilles  maisons,  où  il  se  trouve  différents  plâtras, 
conviennent  tout  particulièrement  à  cet  usage,  ainsi  que 
la  terre  de  gypse  comme  étant  toutes  deux  des  terres 
nitrées,  matière  dont  les  Champignons  sont  très  avides, 
c'est  pourquoi  dans  les  carrières  sèches,  lorsqu'il  y  a 
lieu  de  bassiner  les  meules  on  applique  ce  dernier  au 
moyen  d'eau  additionnée  de  1  à  :^  grammes  de  salpêtre 
ou  sol  de  nitre  par  litre  d'eau. 

Afin  de  bien  faire  adliérer  la  terre  sur  la  meule  qui 
est  en  talus  incliné,  on  devra  l'humecter  quelque  temps 
auparavant  et  la  remuer  plusieurs  fois  afin  de  lui  donner 
une  humidité  uniforme,  de   plus,  au  moment  de  son 
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emploi,  on  bassinera  légèrement  toute  la  surface  de  la 
meule.  Ainsi  préparée,  la  terre  se  répand  à  la  pelle  de 
bois  en  la  projetant  régulièrement  sur  toute  sa  surface 
et  lorsque  tout  est  terminé  on  l'appuie  sur  le  fumier, 
soit  au  moyen  du  dos  do  la  pelle  ou  de  la  taloche,,  instru- 
ment spécial  qui  affecte  assez  la  forme  d'une  batte 
légère.  Ce  tour  de  main  permet  de  régulariser  la  mise 
de  la  terre,  de  plus,  il  donne  une  surface  unie  à  la 
meule  et  facilite  mieux  de  ce  fait,  par  cette  adhérence,  la 
sortie  des  Champignons  à  travers  sa  faible  couche. 

Dès  lors,  il  n'y  a  plus  qu'à  attendre  la  récolte  qui  a 
lieu  quatre,  cinq  ou  six  semaines  après,  en  entretenant 
les  meules  dans  un  état  de  moiteur  convenable  au 
moyen  de  liassinages  sur  celîos-ci  et  d'arrosages  dans 
les  sentiers  qui  les  séparent,  ou  à  ses  abords  lorsqu'elle 
se  trouve  seule. 

Récolte.  —  Après  ce  laps  de  temps,  les  Champignons 
commencent  à  apparaître  sous  forme  de  granulations 
vers  le  bas  des  meules  pour  se  propager  graduellement 
jusqu'au  sommet.  Ces  granulations  ne  sont  autre  que  de 
jeunes  Champignons  nés  sur  le  stroma  du  mycélium^ 
tel  qu'il  nous  a  été  donné  de  l'observer  au  début  dans 
sa  marche  de  reproduction,  c'est  ce  que  le  praticien 
désigne  sous  le  nom  de  rocher^  parce  qu'à  cet  emplaet»- 
mcnt  il  s'en  développe  plusieurs,  bien  qu'exceptionnel- 
lement il  puisse  croître  seul  à  seul. 

A  ce  moment  il  convient  de  visiter  ses  meules  très 
souvent  parce  que  ce  cryptogame  a  une  végétation  très 
rapide.  On  reconnaît  qu'un  Champignon  est  bon  à 
cueillir  lorsque  son  chapeau  est  bien  distinct  de  son 
pied  et  que  son  voile  est  prêt  à  se  déchirer.  Pour  le  déta- 
cher de  la  meule,  afin  de  ne  pas  ébranler  ceux  qui  nais- 
sent autour  de  lui,  il  convient  do  le  saisir  à  pleine  main 
par  son  chapeau,  puis  de  le  décoller  en  le  tirant  vertica- 
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loment  à  son  point  d'attache  en  lui  imprimant  en  même 
temps  un  mouvement  de  torsion.  Tout  jeune  Champignon 
éhranlé  doit  être  considéré  comme  détruit  parce  qu'il  ne 
végète  plus  dès  qu'il  est  quelque  peu  détaché  du  stroma. 
Après  la  récolte  d'un  Champignon  on  doit  reboucher 
1«  trou  qu'occupait  son  pied  au  moyen  de  terre  à  gobier 
mise  spécialement  on  réserve  pour  cet  usage. 

La  oueilletle  s'opère  tous  les  deux  ou  trois  jours  pen- 
dant environ  une  moyenne  de  trois  mois. 

La  vente  s'eflectuo  en  paniers  carrés  ou  en  maui" 
veaux,  assemblage  de  plusieurs  champignons  reliés 
entre  eux  au  moyen  de  quelques  brins  de  paille  humide 
ou  de  jeune  osier. 

Obtention  du  blanc.  — Un  des  points  essentiels  de  la 
réussite  de  cette  culture  dépend  bien  aussi  de  la  qua- 
lité du  blanc.  Le  Chanipignonista  se  le  procure  sur  une 
partie  de  meule  dont  il  a  suivi  le  développement,  et  là, 
il  le  découpe  en  petits  morceaux,  au  moment  où  elle  est 
pour  former  à  sa  partie  supérieure,  les  feutrages  qu'on 
désigne  sous  le  nom  de  stroma,  ce  qui  correspond  à  peu 
près  a  une  huitaine  de  jours  après  le  gobtage,  puis  il 
sèche  en  son  grenier  ces  morceaux  de  fumier  qu'il  con- 
serve en  lieu  sec  tout  on  les  utilisant  au  far  et  à  mesmv 
de  ses  besoins. 

A  force*  do  se  servir  du  même  blanc*,  celui-ci  finit  par 
décroître  et  ne  i)lus  donner  que  des  produits  petits,  ou 
moins  gros  et  peu  certains;  cVst  ce  que  l'oji  désigne 
sous  le  nom  de  l)lanc  ilégénérc;  ordinairement,  on  no 
se  sert  d'un  blanc  que  ])endant  trois  ou  quatre  généra- 
tions au  plus,  après  quoi  il  convient  de  le  renouveler  on 
créant  co  qu'on  appelle  du  blanc  vierge. 

O  blanc  peut  s'obtenir  soit  dans  les  démolitions  des 
vieilles  couches  de  fumier  du  jardin  potager,  où  il  s'est 
développé  spontanément,  où,  ce  qui  est  plus  sur,  on  le 


force  à  ae  produire  de  la  façon  suivante  :  en  juillet,  on 
prépari?  un  tas  île  fumier  tel  qu'il  l'a  été  dit  ci-dessus, 
et  lorsqu'il  est  prêt  à  être  employa'  on  crense  un  Irou  de 
fiO  à  70  tentimùtres  de  profondeur  sur  autant  de  largeur, 
ail  pied  d'un  mur  et  ii  l'exposition  du  nord.  Lorsqu'on 
possède  quelques  morceaux  de  lion  blaui!,  on  peut  on 
r  la  formation  au     moyen  d'eux;    ilans   le  ras 


contraire,  on  ontassc  le  fumier  dans  eetln  fosse  avec 
quelques  brins  do  fumier  mi'isis  recueillis  dans  le» 
vieux  tas  de  fumier,  ou  enfin,  à  leur  dofaut,  il  csl  ulilisé 
seul.  Après  avoir  été  fortement  iiiéliiu'  on  lo  recouvre 
d'une  lionne  partie  sinon  de  toutt'  la  lotalili^  de  la  terre 
d'extraction;  puis,  trente  ou  quarante  jours  après  lo 
rnycetium  doit  avoir  tait  son  apparition  ou  s'être  forte- 
ment propagé,  suivant  qu'on  aura  employé  le  (umier 
soit  seul  ou  avec  nraorcement;  c'est  alors  qu'on  le 
di'-couvre  pour  reeueillir  le  sultstratum  envahi  do  liUi- 
monts  myeéliens,  que  l'on  sèche  sur  des  claies,  à 
l'ombre,  avant  de  le  rentrer  dans  un  endroit  sain  où  il 
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se  conserve  indéfiniment  et  où  on  peut  venir  le  chercher 
au  fur  et  à  mesure  des  besoins. 
Cultures  diverses  en  cave  ou  à  Tair  libre.  —  H 

nous  a  été  donné  de  dire  au  début  que  ces  cultures- 
pouvaient  s'opérer  en  cave  ou  cellier  ainsi  qu'à  Pair 
libre. 

La  culture  en  cave  ou  en  cellier  est  une  des  plus 
courantes  en  culture  l>ourgeoisc;  ces  locaux  devront  se 
rapprocher  autant  que  faire  se  pourra  des  conditions 
requises  décrites  d'autre  part,  et  la  les  meules  seront 
établies  comme  dans  les  carrières,  soit  le  long  de  leurs 
parois  (fîg.  59),soit  dans  leur  milieu,  ou  sur  des  tablet- 
tes disposées  ad  hoc  et  étagéos  le  long  de  leurs  murs. 

Incidemment  aussi  ils  se  cultivent  en  ])aquets;  le 
fumier  est  alors  foulé  dans  dos  baquets  de  40  à  50  cen- 
timètres de  profondeur  auxquels  on  affecte  à  la  surface 
de  leur  masse  une  forme  bombée  qui  se  trouvera  goptée 
par  la  suite. 

Enfin  dans  les  cultures  à  l'air  libre  on  devra  couvrir 
les  meules  que  l'on  construit  toujours  sur  un  sol  ferme 
et  bien  abrité.  Cette  couverture,  qui  varie  en  raison  de 
la  température,  est  effectuée  au  moyen  de  paillassons  ou 
de  grande  litière;  elle  prend  le  nom  de  chemise^  celle-ci 
est  retirée  et  remise  à  chaque  fois  qu'il  est  nécessaire, 
pour  x»ï**'^tiquer  soit  les  soins  culturaux  ou  soit  ceux  de 
récolte.  Cette  dernière  est  des  i)lus  aléatoires  et  ne 
réussit  réellement  bien  qu'entreprise  par  des  mains 
expérimentées  et  par  un  liiver  relativement  doux^ 

De  part  et  d'autre,  le  choix  et  les  manipulations  à 
faire  subir  au  fumier,  les  précautions  à  prendre  dans  le 
montage  des  meules,  ainsi  que  tous  les  soins  ultérieurs 
y  compris  même  ceux  de  récolte,  sont  identiques  et 
applicables  ici,  aux  mêmes  moments  que  ceux  décrits 
dans  la  culture  ci-dessus. 
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Blanc  vierge  ou  blanc  pasteurisé.  —  Ce  l>lanc,  qui 
est  obtenu  en  labomlnire.  par  semis  direct  de  spores  de 
variétés  choisies,  est  par  const^quent  plus  pur  que  le 
blanc  vierge  ordinaire,  il  se 
vend  sous  forme  de  lahlottes 
fiompriniécs,  ce  qui   le  rend 
d'une  conservation  très  pro- 
longée et  d'un  transport  des 
plus  faciles. 

Il  s'emploie  dans  les  mêmes 
conditions  [|ub  le  blanc  ordi- 
naire et  (loiino  d'aussi  bims 
résultais. 

Insectes  et  animaux  nui- 
sibles; parasites  végétaux. 
—  Les  souris  et  les  tavpes 
lorsqu'elles  cnvahisseot  une 
mbule  la  dévastent  complè- 
tement et  comiiromettent  en- 
liérement  la  nrcolte;  on  devra 
leur  lenilro  des  pièges  afin 
lie  s'en  débarrasser. 

Los  limaces  crises  sont  très 
friandes  de  Clinjnpignons;  on 
les  attrape  au  moyen  de  pié-  Fi^-.  m. 

pes    faits    do     beurre    raiico  hk'' ■' »  "!""■ 

étendu    sur    des    feuilles    do    Cliou    ou    de   Uiiniaine. 

Les  c/o/xH-fe.s  iitlaqueut  aussi  le  Clinnipiiitmii:  on  les 
prend  au  moyeu  de  pièftes  spéeiiiux  (lis.  (01  ou  de 
l'ommes  de  lerro  coupées  en  deu.v  et  ereiisoes  inté- 
rieurement, où  ils  viennent  s'aei-umuler  pour  s'aiirlter 
de  la  lumière.  Tout  autre  objet  concave  peut  remplir 
le  même  usage  que  les  Pommes  île  lerre  moyennaiit 
qu'il  ne  repose  pas  hermétiquement  sur  le  sol. 
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Les  petites  mouches  noires  qui  pullulent  dans  les 
carrières  appartiennent  au  genre  Sciara\  elles  produi- 
sent des  larves  qui  affectent  la  forme  d'un  petit  ver  que 
les  praticiens  ilénoninient  mite  du  ('hampignon  et  qui 
creuse  ses  galeries  d'abord  à  travers  le  pied  do  ce 
dernier,  pour  passer  ensuite  dans  le  chapeau;  il  les 
détériore  complèloment  et  les  rend  non  comestibles. 
En  cas  d'attaque  et  i)our  le  détniire,  on  doit  asphyxier 
les  sujets  adultes  par  des  émanations  d'acide  sulfu- 
reux, on  l)rûlant  du  soufre  dans  la  carrière  pour  la 
laisser  ensuite  se  reposer  pendant  une  année,  sans 
culture,  afin  que  les  œufs,  qui  sont  déposés  dans  les 
fentes  des  pierres,  meurent  et  disparaissent  totalement. 

Indépendninment  de  tous  ces  animaux  et  ins{»ctes  nui- 
sibles, les  Ghami)ignons  sont  encore  attacjués  par  dçux 
parasites  végétaux  qui  ne  paraissent  pratiquement  nVn 
former  qu'un  seul;  nous  voulons  i)arler  du  vert  et  de  la 
?noUe  ou  maule^  d'autant  plus  cpio  cette  dernière  so 
manifeste  toujours  à  la  suite  de  l'autre,  pour  xi'Qn 
paraître  qu'une  transformation  ou  le  deuxième  état. 

Le  chai)eau  du  Champignon  de  verdàtre  qu'il  est  au 
déluit  se  gonlle  et  émet  des  sortes  de  verrues  cjui 
enlrainent  petit  à  ix^tit  les  sujets  attaqués  à  la  décom- 
l)Osition  en  dégageant  une  odeur  caractéristique  de 
poisson  ])()urri. 

Peu  de  ii'inèdes  sont  efficaces;  le  mieux  est  d'en- 
ever  au  fur  et  à  mesure  qu'on  le  remarque  tous  les 
individus  ultacjués,  puis  lorsque  la  culture  est  finie, 
Je  laisser  re])oser  la  carrière  au  moins  une  année, 
pendant  la(]uelle  on  ventilera  le  plus  possible  et  on 
répandra  des  vapeurs  sulfureuses  ou  quelques  asper- 
sions cupriqu(\s  suivies  d'un  chaulage  des  parois  et 
du  sol,  sur  lequel  ou  contre  lesquels  viendront  repo- 
ser les  meules.  Cette  dernière  maladie,  due  à  ces  deux 
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parasites,  est  inconnue  dans  les  cultures  du  plein  air; 
elle  n'attaque  seulement  que  celles  pratiquées  en  cave, 
en  cellier  ou  en  carrières. 


XXI 

CHENILLES  et  CHENILLETTES 

Scorpiurvs  (Famille  des  Légumineuses) 

Les  Chenilles  et  les  Gheniliettes  sont  île»  Légumineuses 
annuelles  et  indigènes  dont  Toriginalité  des  fruits,  qui 
affectent  assez  la  forme  d*une  chenille  les  font  rechercher 
par  certaines  personnes  pour  former  sur  les  salades  des 
surprises  innocentes, 

Les  principales  variétés  sont  :  la  Chenille  grosse 
{Scorpiurus  verrniculatiis^  L.)\  la  Chenille  i)etite  ou 
Chejiillette  (S.  rnuricatus^  L.)y  la  Chenille  rayée  (S.  sul- 
catus,  L.)  et  la  Chenille  velue  (S.  .snbtullosns,  L.). 

Multiplication.  —  La  multiplication  de  ces  plantes 
s'effectue  exclusivement  par  semis  faits  directement  en 
place  en  avril-mai. 

Culture.  —  Peu  difficiles  sur  la  nature  des  terrains, 
ces  plantes  réclament  cependant  une  assez  récente 
fumure  et  une  exposition  relativement  chaude. 

On  sème  en  rayons  distants  de  30  à  35  centimètres 
dans  lesquels  on  dépose  méthodiquement  en  quinconce 
ou  en  échiquier  deux  ou  trois  graines  au  plus  ii  des  dis- 
tances équivalant  à  peu  près  celle  des  rayons.  A  la 
levée  on  éclaircitles  pieds  qui  paraissent  trop  serrés. 

Récolte.  —  La  récolte  commence  généralement  au 
l)Oul  de  deux  mois  et  demi  ou  trois  mois  au  plus  après 
le  eemis  et  «e  prolonge  jusqu'aux  gelées.  Elle  se  fait  a 
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la  main  et  i)orte  sur  les  gousses  les  plus  jeunes  et  les 
plus  tendres. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  toujours 
choisis  parmi  les  plus  beaux  types  de  plantes  sur  les- 
quels on  sôlectionno  encore  les  fruits  en  recherchant 
ceux  qui  olTrcMit  le  plus  d'originalités  tout  en  gardant 
les  caractères  typiques  do  la  race. 

Les  graines  conservent  leur  faculté  gorminative  pen- 
dant une  moyenne  de  cinq  à  six  ans. 

XXII 

CHER  VIS 

Sium  Sisarum,  L.  (Famille  des  Ombellllères) 

Le  (^liorvis  ou  Chirouis  (fig.  01)  [Sium  Sisarurriy  L.) 
en  une  plante  alimentaire  vivace  originaire  de  TAsie 
Ctmtrale.  On  le  cultive  pour  sa  racine  sucrée  et  fari- 
neuse qui  se  cuusoinnie  cuite  ou  frite  à  l'instar  des 
Salsifis  et  Scorsonères. 

Multiplication.  —  Le  Ghervis  se  multiplie  au  moyen 
de  SOS  graines  ou  par  réclatage  de  ses  souches. 

Culture.  —  Cette  i)laute  est  très  rustique  sous  tous 
les  climats;  elle  demande  de  préférence  une  terre  légère, 
profonde,  fraîche,  et  bien  fumée. 

Semis.  —  Les  siMuis  se  font  en  septembre  de  préfé- 
rence ou  en  mars  en  place  ou  en  pépinière. 

Dans  le  semis  en  place  la  graine  est  répandue  très 
clair  en  rayons  distants  de  18  à  ::?()  centimètres  les  uns 
dos  autres;  sitôt  après  la  levée,  c'est-à-dire  dès  qu'on 
peut  î- ai  sir  les  plantes  il  faut  éclaircir  en  laissant  les 
pieds  à  20  centimètres  sur  la  ligne. 

Le  semis  en  pépinière  s'exécute  aussi  en  rayons  pour 
en  faciliter,  l'arrachage  mais   ceux-ci   sont  bien  plus 


<:ULTl1ftK3   SI>K(.I.\LBS  245 

rapprochés.  Los  semis  d'aulomne  se  repiquent  en  échi- 
quier, en  place  et  on  lignes  au  prennier  printemps  en 
les  espaçant  de  20  centimètres  en  tous  sens,  tandis 
qu'exécutés  do  printemps  il  ne  se  motteiit  eu  place  que 
lorsqu'ils  ont  acquis  cinq  à  six  feuilles;  pour  ne  se 
ivcoltpr  ordinairement  que  la 
seconde  année. 

On  a  prétendu  pendant  un 
certain  temps,  et  l'ien  â  tort, 
que  les  plantes  provoniint  do 
semis  ont  la  mèche  ligneuse 
centrale  des  racines  plus  déve- 
toppén  que  dans  celles  prove- 
nant d'éclalago. 

Éclata  g  e  ou  division  des 
souches.  —  I,'éclala;!(^  ou  la 
division  des  souches  s'i'xéculo 
toujours  au  priidemiis,  à  cet 
eOeton  relève  (pielques  vieux 
pieds  que  l'on  sectionne  et  re- 
plante comme  s'il  s'agissait 
d'un  plant  provenant  <le  semis. 

Les  soins  qui  suiveni  peu-  Fi^.oi.-nacincsdeChetviii, 
liant  tout  l'élé  pour  cette  plan- 
talion  ainsi  que  pour  toutes  celles  provenant  île  semis 
repiqués  ou  exécutés  sur  place  con-sislent  â  apjiliqut'r 
les  soins  de  propn-lé  au  sol,  donner  l'Iiumiditè  néces- 
saire à  la  végélation  par  des  arrosages  raisonnes  et 
l'Dfin  supprimer  toutes  les  hampes  llorales  qui  se  déve- 
lopperaient au  liotrlment  des  racines,  afin  de  refouler  la 
sève  dans  ces  dernières. 

Récolte.  —  On  réeolle  depuis  novembre  jusqu'à  la 
fin  de  l'Iuver;  comme  le  Chervis  est  très  rustique  il 
peut  aisément  être  laissé  sur  place  pour  être  arraché 
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au  fur  et  à  mesure  des  besoiiiB.  Pendant  les  gelées  on 
le -garantit  au  moyen  d*uae  couverture  de  litière  qui 
permet  en  même  temi>s  l'arrachage. 

Son  rendement  est  d'enviroji  80, 100,  ou  120  kilogram- 
mes à  l'arc  suivant  qu'on  récolte  soit  la  première  ou 
la  seconde  annéo  de  culture. 

Porte^graines.  —  A  l'arrachage  on  devra  les  choisir 
ayant  les  racines  grosses  relativement  courtes  tout  en 
ayant  leur  môchc  centrale  le  moins  développée  possible, 
chose  toujours  facile  à  observer  en  sectionnant  l'extré- 
mité des  racines;  elles  sont  enjaugées  et  replantées  au 
printemps  à  60  centimètres  en  tous  sens. 

Les  graines  qui  mûrissent  en  août  conservent  leur 
faculté  gorminative  pendant  deux  ou  trois  ans. 

XXIII 

CHICORÉE  ENDIVE  et  SCAROLE 

Chicorium   (Fomillo  des  Composées) 

La  Chicorée  frisée  [Chicorium  eudivia^  Z..)  est  une 
Composée  alimentaire  bisannuelle  originaire  de  l'Inde, 
que  l'on  traite  comîiie  annuelle  pour  la  consommation 
de  son  feuillage  utilisé  cuit  ou  cru  en  salaile. 

Cette  plante  a  fourni  par  la  culture  deux  races  dis- 
tinctes connues  sous  le  nom  de  Chicorées  frisées  (Chi- 
connu  einîivia  crispa)  à  feuilles  découpées  et  lacérées: 
et  sous  le  nom  de  ^Scaroles  (C.  endima  /a^//b/ia)  à  feuilles 
entières. 

Les  variétés  de  Chicorées  frisées  sont  très  nombreuses, 
elles  offrent  au  cultivateur  une  grande  ressource  suivant 
qu'il  désire  en  obtenir  [»our  telle  ou  telle  saison.  Parmi 
les  plus  estimées  ncms  citerons  la  Chicorée  frisée  fine 
d'été  (lig.  62)    ou   d'Italie^   de   dimension  moyenne  à 
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feuillnge  lr<>3  défioupé,  et  de  croissance  très  rapiiie,ce  qui 
la  fait  prt'fércr  pour  la  culture  sous  verre.  I,a  C.  frisée 
fine    de    Louvier.-i    l.i 
Ch.   courte    à   cloche, 
la  Ch.  frisée    lente   à 
montée,  de\\in\a Rouen 
(fig.  (i:i)  et  celle  do  Pic- 
pus  (lig.  64]  sont  aussi 
d'exeel  lentes    variétés 
pour  les  [ircniières  sai- 
sons de  pleine  lorre  et 
les  dernières    saisons 
Ile  primeurs,  nous  cite- 
rons   encore     lu    Ch. 
blanche  frisée  mousse 
|lig.   65),    ayant    ten- 
dance il  l.ilancliir  natu-       '^'  '"'  "  "'ùu"n 
relleraciit,   puis  la  C. 
frisée  Im^iériale,  à  grajid  rciidomonl  ol 
'  l'arriére-saison,  avec  les  C.  fie    R"/fer. 
C.  de  passion, 
C.  j/rosse  i>aii- 
•■atiére  {Mr.  661, 
e\C.  Heine  ri' hi- 
ver, (oulea  va- 
riétés ln>s  lion- 


iveniml  pour 
.  (le  Meaua, 


pour 


la 


pleine  terre. 

Multiplica-        pi^^  gj,  _  Chicorét!  frisn>  fini-  il>'  Hcniin. 

tion.  — Onmul- 

til>!ie  !a  Chicoi'ée  Irisée  et  la  Scarole  par  ie  semis  dos 
jiraines  qui    peut  être  effectué  une    p'ando   partie  do 
lannée. 
Culture  de  primeurs.  —  Semis  et  repiquages.  — 


LA  CULTURE  POTAOUnE 


Le  samis  pour  la  première  saison,  à  lieu  vers  lo  milieu 
d'oclobro  sur  couche  do  2j  à  '30  degrés  centigrades  en- 


viron clinrgêe  de  12  centim 
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Ce  semis  est  fait  à  la  voIi-r  une  (ois  le  coup  de  teu 
donné. 

Quelques  personniis  recomniamiRn;  de  recouvrir  la 
graino  alors  quo  d'autres  se  contcnlciit  de  plomber  le 
sol  pour  la  tilro  simplement  ailiiéicr;  les  iluux  proci'dôa 


Fig-.  66.  —  Chicoréis  frisée  «nisse  pancalièro. 

mandons  de  prendre  du  terreau  trrs  trialile  et  de  ne  paa 
dépasser  un  demi-millimiitre  dVpaisseur  dans  la  cou- 
verlupe. 

Il  ne  reste  phisqu'ii  bassiner  légèrement,  remetlru  les 
ctùssis,  couvrir  do  paillussoiiâ  et  laisser  aingi  jusqu'à 
la  levée  qui  doit  avoir  Heu  dans  les  quarante-huit  lieures, 
sinoD  In  plant  ne  forme  pas  sa  pomme  et  moule  à 
graine  peu  de  temps  après  sa  mise  en  place.  Mais, 
presque  toujours,  la  levée  s'opère  avant  ce  laps  do  iernps 
surtout  si  la  graine  n'est  pas  par  trop  vji'ille. 

Il  eu  est  de  même  pour  les  plants  m-yligés  ou  laissés 
en  souffrance   pendant  un   certain   temps   et  que  l'on 
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nomme  dans  le  langage  courant  des  maraîchers,  plants 
df  frais. 

Sitôt  la  levéo  terminée,  on  couvre  et  découvre  matin 
ot  soir;  puis  de  temps  à  autre,  par  les  l)eaux  jours  seu- 
lement, on  âpre  pour  donner  de  la  vigueur  au  semis. 

La  mise  eu  place  se  fait  très  rarement  directement, 
il  vaut  mieux,  pour  que  la  Chicorée  devienne  plusbelle^ 
lui  faire  subir  un  repiquasse  en  pépinière,  dix  ou  (piinze 
jours  après  le  semis.  Cette  opération  a  lieu  sur  couche 
identique  à  celle  du  semis,  mais  l'espace  resté  libre 
entre  le  verre  et  le  terreau  doit  être  à  peu  ])rès  de  8  à 
10  centimètres. 

On  enfonce  les  plants  jusqu'aux  cotylédons  on  les 
distançant  de  5  u  6  centimètres  en  tous  sens;  une  mouil- 
lure finit  le  bornage  comtnencé  avec  le  doigt  ou  la  petite 
clieville  à  repiquer,  puis  un  ombrage  et  une  privation 
d'air,  pendant  un  jour  ou  deux  facilitent  la  reprise. 

Un  peu  d'air  après  la  reprise  fortifie  le  plant,  surtout 
dans  ce  premier  repiquage.  Pour  les  suivants,  l'aérage 
n'a  lieu  que  si  le  temps  le  permet. 

Les  soins  à  donner  aux  semis  et  repiquages  des 
saisons  suivantes  sont  les  mêmes  que  ceux  appliqués 
ci-dessus  à  la  première  saison. 

Mise  en  place.  —  La  mise  en  place  a  lieu  quinze  à 
dix-huit  jours  aï)rès  le  repiquage,  soit  vers  le  15  novem- 
bre au  plus  tard  sur  couche  dégageant  une  chaleur  de 
20  à  2.3  degrés  centigrades  recouverte  de  15  centimètres 
d'épaisseur  d'un  mélange  de  deux  tiers  de  terreau,  et  un 
tiers  de  loam-compost  ou,  à  son  défaut,  d'un  tiers  de 
bonne  terre  ordinaire  de  jardin  n'ayant  pas  subi  de 
cultures  de  Chicorée  pendant  l'année.  11  faut  que  l'espace 
entre  le  sol  et  le  verre  atteigne  12  centimètres  au  plus^ 
cet  intervalle  est  nécessaire  à  la  formation  de  la  pomme. 

La  plantation,  pour  les  Chicorée  d'Italie^   de  Lou- 
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vierSf  ots.,  s'effectue  à  6  sur  6  soit  36  par  chassie  ;  on 
peut  même  pousser  jusqu'à  6  sur  7  ce  qui  fait  42  plan- 
tes. Cette  dernière  plantation,  qui  e»t  un  peu  serrée, 
facilite  souvent  Tétiolement  de  la  plante,  et  donne  ce  que 
les  maraîchers  appellent  une  plante  lancée. 

Par  contre  la  Chicorée  Impériale  n*est  plantée  qu'à 
')  sur  5  ou  5  sur  6,  parce  que  son  développement  est 
plus  fort. 

Pour  assurer  la  reprise  on  donne  un  léger  bassinage, 
une  privation  d'air  de  quelques  jours  ot  un  léger  om- 
brage sur  le  vitrage,  si  le  soleil  fait  son  apparition. 

Seins  culturaux.  —  On  donne  de  Tair  jouniellement 
pendant  le  milieu  de  la  journée,  mais  seulenàent  par  le 
l»eau  temps  et  du  côté  opposé  au  vent.  On  bassine  et  on 
arrose  chaque  fois  que  les  plantes  le  réclament,  puis  on 
donne  à  cette  culture  une  coaverture  double  ou  triple, 
pendant  les  nuits  froides. 

Il  peut  arriver  que,  pour  les  saisoffs  faites  en  plein 
hiver,  la  chaleur  intérieure  do  la  couche  diminue,  dans 
<*e  cas  il  faut  y  remédier  de  suite  par  le  remaniement 
des  réchauds. 

La  récolta  de  la  première  saison  se  fait  vers  la  fin  de 
janvier  soit  trois  mois  et  demi  après  le  semis,  tandis 
que,  pour  le»  saisons  commencées  vers  lin  janvier  et 
pour  les  suivantes,  la  récolte  est  plus  précoce  et  a  lieu 
au  bout  de  trois  mois  au  plus. 

Si  Ton  veut  avoir  de  la  Chicorée  blanche,  nous  parlons 
de  la  Chicorée  fine  d'Italie^  il  faut  procéder  au  liage^ 
comme  cela  a  lieu  dans  les  cultures  de  pleine  terre,  ou 
bien  étioler  toutes  les  plantes  contenues  dans  le  coffre 
en  laissant  la  couverture. 

Le  liage  est  urgent  quand  les  saisons  comprennent 
lors  de  la  récolte,  une  culture  secondaire  (Choux-fleurs 
par  exemple),  ce  qui  arrive  fréquemment  dans  celles 
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laites  depuis  le  commencement  de  janvier,  dans  tous 
les  autres  cas,  Pétiolage  par  les  paillassons  est  plus 
pratique  et  diminue  la  main-d'œuvre. 

Les  cultures  secondaires  des  premières  saisons  sont, 
la  plupart  du  temps,  soit  du  Radis,  soit  d'autres  semis, 
faits  entre  les  rangs  de  Chicorée. 

On  peut  aussi,  lorsqu'on  a  un  grand  débouché  ou  une 
grande  consommation,  faire  deux  saisons  avec  le  môme 
semis;  voici  alors  comment  on  optTO  : 

Au  premier  repiquage  en  pépinèrc,  on  prend  les  pieds 
les  plus  forts,  tandis  que  les  autres  sont  laissés  sur 
place  jusqu'au  moment  ou  ceux  de  la  pépinière  sont 
transplantés  à  demeure  sur  la  couche  de  production; 
après  quoi  les  plus  faibles  reprennent  leur  i)lace  sur  la 
môme  couche  d'élevage  et  forment  ainsi  la  deuxième 
saison. 

Dans  tous  les  autres  cas,  il  vaut  mieux  procéder  à  un 
nouveau  semis  que  d'utiliser,  par  économie,  du  plant 
trop  vieux. 

Enlin,  pour  avoir  une  récolte  soutenue  pendant  tout 
l'hiver,  le  printemps  et  jusqu'au  jour  do  la  récolte  des 
jeunes  plants  livrés  à  la  pleine  terre  en  seconde 
quinzaine  d'avril,  et  dont  la  récolte  a  lieu  en  juin,  on 
doit  procéder  à  dos  semis  successifs,  espacés  suivant 
les  besoins  de  la  consommation,  toutes  les  trois  ou  six 
semaines. 

La  dernière  saison  est  mise  en  place  vers  la  mi-mars 
et  se  récolte  en  mai. 

Le  semis,  le  repiquage  et-  la  mise  en  place  de  ces  der- 
nières saisons  s'elTecluent  sur  couches  do  moins  en 
moins  chaudes,  au  fur  et  à  mesure  que  l'on  avance  en 
saison. 

Culture  de  pleine  terre  de  la  Chicorée  frisée.  — 

Dans  la  culture  de.  pleine  terre,  on  sème  sur  couche 
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du  premier  mars  à  la  mi-juin  et  à  même  en  plein  air 
de  la  mi-juin  à  lapremiôre  huitaine  d'août. 

Semis  sur  couche.  — On  cITccliio  les  semis  sur  cou- 
che comme  il  est  dit  pour  la  culturo  de  primeurs,  sitôt 
après  la  levée  le  plant  sera  hatiitué  progressivement  à 
l'air  afin  qu'au  moment  du  repiquage  il  soit  sufdsam- 
inent  durci  pour  supporter  celte  opéralion  sans  trop  de 
fatigue.  Le  plus  souvent  on  repique  à  l'air  libre,  sur 
vieille  couctieou 
en  cosltèro  liien 
exposée  et  préa- 
latilement      ter- 
reauti'o. 

Le  premier  se- 
mis se  met  en 
place  vers  le  15 
ou  le  20  avril  au 
plus     lard      en 

ayant     soin      do        pj^.  S7.  _  chicorée  frlBée  Une  do  Loiiviprs. 

ne  pas  enfoncer 

le  cœur  en  terre,  c'est-à-dire  de  planter  le  collet  juste  au 
ras  du  sol  afin  de  bien  favoriser  sa  végétation  et  son 
iihre  développement.  Les  autres  semis  s'éclielonnent  do 
quinze  en  quinze  jours  jusqu'au  moment  ou  l'on  passe 
à  ceux  ellectués  définitivement  en  [ileine  tprrr. 

Suivant  l'espèce  employée  la  Giiirorée  se  plante  à  des 
distances  variables  subordonnées  à  sa  force  végétative 
ainsi  2ô  ou  30  centimètres  en  tous  sens  sont  nécessaires 
aux  petites  variétés  bâtivcs  de  première  saison  telles 
que  la  C.  fine  d'Ilatie,  la  fine  de  Rouen,  ta  fine  de 
Lortoiers  (lig.  67)  et  la  motisse,  etc.,  taudis  qu'il  faut 
40  centimètres  en  tous  sens  pour  les  grosses  viirtétés 
d'arrière  saison  comme  la  C.  de  Ruffec,de  MeaiiJ:]i\g.i!&), 
grosse  pancaliére  et  frisée  Impériale. 
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Ces  premit^res  plantations  ainsi  que  los  suivantes 
recevront  comme  soin  de  cullura  un  paillage  qui  favo- 
riaera  leur  développement.  Les  eslierbages  et  les  arro- 
aagns  neront  appliqués  snivant  In  heHoin. 

Réootte.  —  La  récollfi,  qui  no  s'olTeclua  que  lorsque 
les Chicitrv'os  sont  Ijlanchos par étiolomcntàlieu environ 
deux  mois  et  demi  ou  trois  inoisaprt's  la  plantation. 

Etiolage  d'été.  —  Lorsque  les  pliintos  ont  a  peu  prè.s 


FIg.  R8.  —  Chicorép  Mste  de  Meaux. 

acquis  le  maximum  de  leur  df'velnppenidnl,  il  convient 
de  les  t^tioler  par  1c  linge.  Celle  opération  consiste  i'i 
relever  et  à  rassembler  les  feuilles  dti  chaque  plante  eu 
liiur  sommet  pour  les  mainlcntr  dans  cette  position  au 
moyen  d'une  attaflie  quelconque,  paille  humide,  raphia, 
ou  jonc  des  jardiniers,  afin  de  soustraire  complètement 
le  cii^ur  ou  t'tnlérieur  de  la  plante  à  l'action  de  la  lu- 
mi<>re . 

On  a  toujours  préconisé  de  ne  pratiquer  cette  opéra- 
lion  que  lorsque  les  ]ilantos  sont  l)ien  ressuyées  afln  de 
leur  éviter  de  pourrir  au  lieu  de  hlanchir  une  fois  oom- 
presséos  par  le  liage.  Par  contre  au  moyen  de  récents 
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essais  nous  dirons  qu'on  peut  lier  indifféremment  par 
n'importe  quel  temps. 

Indépendamment  du  liage  individuel  on  étiole  encore 
au  moyen  de  larges  planches  disposées  sur  les  rangs 
ou  de  toiles  opaques,  ou  encore  de  ï)aillasson8  que  Ton 
jette  sur  toute  la  largeur  des  planches. 

Tout  récemment  on  a  mis  en  vigeur  Tétiolage  au 
moyen  d'une  sorte  de  coupe  de  terre  cuite  effectant 
assez  la  forme  d'une  calotte  sphérique  qu'on  appelle 
marmite  universelle. 

Les  plus  pratiques  sont  celles  à  fond  rond;  sous 
ces  dernières  la  Chicorée  ne  pourrit  jamais,  mais  mal- 
heureusement elle  brûle  lorsqu'on  no  prend  pas,  au 
préalable,  le  soin  d'en  blanchir  leur  su[)er(i(;ie  exté* 
rieure  ;  ainsi  préparées  elles  offrent  certainement  la  mé- 
thode de  blanchiment  de  l'avenir,  la  plus  oxpc'îditive 
tout  en  étant  la  plus  pratique. 

Bien  que  liées  individuellement  ou  étiolées  en  masse 
les  Chicorées  relèveront  quand  même  les  arrosages  qui 
eont  nécessaires  à  leur  végétation.  En  les  appliquant  il 
sera  prudent  de  les  donner  au  goulot  d'arrosoir  à  celles 
soumises  au  liage  individuel  et  au  pied  de  chaque 
plante  de  eette  façon  on  ne  mouille  pas  leur  feuillage  et 
an  peut  éviter  dans  une  certaine  mesure  les  effets  de  la 
pourriture.  De  même  que  le  Céleri,  la  Chicorée,  une  fois 
blanchie  ne  se  conserve  pas  longtemps  il  no  faut  donc 
en  soumettre  à  l'étiolement  qu'un  certain  nombre  à  la 
fois  suivant  les  besoins. 

Semis  en  pleine  terre.  —  On  sème  clair  du  15  au 
^  juin  jusque  vers  le  10  août,  en  planche  terreautée  ou 
sur  le  bout  d'une  vieille  couche  ;  on  emploiera  ici  de 
préférence  des  variétés  rustiques  d'arrière  saison  telles 
que  la  Ch,  de  Meauw,  la  Ch.  de  Passion  et  la  Ch.  Reine 
cThiver, 
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On  peut  repiquer  ou  laisser  en  place  ;  si  Ton  repique 
ce  sera  à  8  ou  10  centimètres  en  tous  sens  après  en  avoir 
habillé  le  plant  en  lui  coupant  Textrémité  des  feuilles  et 
la  pointe  de  la  racine.  Lorsqu'on  met  en  place  directe- 
ment, rhabillage  est  d'urgence  avant  la  plantation. 
Toutes  ces  plantations  qui  sont  bornées  au  plantoir 
doivent  être  affermies  par  un  bon  arrosage  au  goulot. 

Les  semis  des  saisons  do  pleine  terre  se  distancent 
à  quinze  jours  d'intervalle. 

Étiolage  d'automne  et  conservation  hivernale.  — 
L'étiolage  des  plantations  d'automne  s'elïectue  comme 
il  est  dit  plus  haut. 

La  conservation  des  Chicorées  se  fait  sur  place,  sous 
des  feuilles,  des  toiles,  ou  sous  chussis  froid,  ou  par 
transplantation  on  cave,  en  cellier,  sous  châssis  froid, 
en  conservatoire  légumier  ou  on  tranchée. 

Dans  la  conservation  en  place  sous  une  couche  de 
feuilles,  on  devra,  à  ra[>proche  des  gelées,  n^pandre  sur 
toute  la  largeur  de  la  planche  une  couche  uniforme  de 
feuilles  de  5  à  6  centimètres  au  plus  d'épaisseur.  La  ré- 
colte des  planches  ainsi  traitées  ne  s'effectue  jamais  par 
la  gelée  on  doit  toujours  la  laisser  telle  sans  quoi  on  ris- 
querait fort  de  la  voir  pourrir;  de  ce  fart  on  ne  récolte 
que  pendant  le  dégel.  Des  planches  ainsi  préparéos  et 
aérées  de  temijs  à  autre,  quand  le  temps  le  permet, 
peuvent  se  récolter  jusqu'en  février-mars. 

Pour  la  conservation  sous  des  toiles  il  suffit  d'édifier 
au-dessus  des  planches  une  petite  charpente  identique 
à  celle  usitée  pour  les  (Céleris. 

La  conservation  sous  châssis  froid  consiste  à  dé- 
poser sur  les  planches  de  Chicorée  des  coffres  vitrés 
qu'on  entoure  d'accots.  On  donnera  beaucoup  d'air  à 
ces  sortes  de  conservations  sur  place,  a  chaque  fois 
qu'il  sera  possible  de  le  faire  ;  par  contre,  pendant  les 
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l^elées  on  couvrira  les  châssis  avec  dos  paillassons  dont 
le  nombre  variera  suivant  leur  intensité. 

Dans  la  SommB  les  maraîchers,  aux  approchas  des 
gelées,  soulèvent  avec  la  Mclie  toutes  les  touffes  de 
i!^icorée  qu'ils  retournent  dans  l'excavation  produite 
par  la  motte  de  telle  [açon  que  la  racine  de  chaque 
plante  se  trouve  en  l'air  et  que  la  touffe  soJt  au  fond  de 


Fig.  89.  —  Scarols  ronde  on  verW  maraîelièce. 

celle-ci  tout  en  se  trouvant  entièrement  recouverte  de 
terre. 

Dans  la  conservation  par  transplantation  on  agit 
comme  pour  le  Céleri;  en  observant  que  les  Chicorées 
ne  devront  jamais  être  liées  à  l'avance. 

Culture  de  la  Scarole.  —  Parmi  les  variétés  de 
Chicorées  Scaroles  nous  mentionnerons  \a.  Scarole  ronde 
ou  S.  verte  maraîchère  (fig.  69).  ia  plus  cultivée  pour 
1rs  saisons  d'automno  ainsi  que  pour  les  npprovisioii' 
nements  de  la  conservation  hiveniale  avec  la  S.  d'Mve?- 
du  Var  et  la  S.  en  cornet. 

On  cnltive  encore  la  S.  blonde  (flg.  70)  ou  S.  à  feuille 
de  LaiUtt  variété  hâtive  qui  s'emploie  fréquemment  pour 
les  premières  saisons,  ainsi  semée  vers  le  15  avril  elle 


peut  être  récoltée  fin  <1p  juin  m:  les  premiers  jours  do 
juillet;  il  en  est  demâmede  la  A.  ^a»fe qui.  i»r contre, 
est  utilisée  pour  \bk  cultures  h  grand  rondement  comme 
étant  in  plus  vigoureuse  lie  toutim  celles  connues. 

Comme  les  Scaroles  sont,  à  beaucoup  près,  plus  rus- 
tiques que  les  Chicorées  Irisées;  elles  conviennent  plus 
parti  eu  littrement  pour  l'approvisonnement  automnal 
ainsi  que  pour 
ci^lui  de  la  con- 
servation d'hi- 
ver surtout  sous 
te  climat  du 
Nord  ,1e  la 
France . 

De  mâme  que 
pour   la  Chico- 
rée,    Ica      pre- 
miers semis  se 
font  du  15  avril 
il  la  mi-juin  sur 
couche  tempe n*e  chaude  dég»^nnt  18  à  20  dpgréa  cen- 
tigrades et  du  15  juin  au  10  août  eu  pleine  terre;  ces 
derniers  nemix  sont  particulièremsnt  destinés  aux  plan- 
tations d'automne  et  de  conservation. 

Tout  ce  que  nous  avons  dit  dans  la  culture  de  la  Chi- 
corée frisée  au  sujet  des  senits  du  ropiquage  et  du  trai- 
tement des  tilanls  avant  leur  mise  en  place  ainsi  que  den; 
soins  culturaux  aprAs  eelle-ei,  s'applique  aux  Scaroles  ; 
Il  en  est  de  mémo  de  IVtiolage  et  de  !»  conservation. 

I.es  Scamles  lilotides  sontplanléoa  h,'X>  centimètres  en 
tous  sens,  les  aulres  varii'tés  à  \fi  ou  «  35  sur  -iô  centi- 
mètres, mais  pour  la  .Scarole  fjêante  (ftg.  71)  il  faut  au 
moins  lui  laisser  de  i-'>  à  50  rentlniètres  pour  qu'elle 
puisse  acquérir  son  complet  développement. 


FIff.  70.  -  Sr«PolB  lilondp. 


Les  plautation»  <Vautoinue    nu  ilniveiit  jamais  ôlre 
mises  eo  placp  ]>1ub  lanl  que  le  10  soplembre,  et  p<jur 

efFecluer  la  conservation  sur  place  sous.  l'Ii assis- froid  on 
ilevra  toujouri^  le»  disposer  ou  ptuiicheB  de  rnëmti  l&r- 
iieiiT  que  la  loii^^ueur  des  <-h.^issis  que  l'on  détient  pout 
les  recouvrir  en  temps  voulu. 
Pwi^^rainee.  —  Les  iiurte-nraines  des  Scai-olew  et 


Fig.  71.  —  îicarolf  Ki'iinle. 

>lrs  Chicorées  d'arrière  saison  sont  toujours  choisis 
parmi  les  plus  beaux  sujels^  des  semis  eflectués  en  lin 
juillet,  ils  sout  hivernes  sous  châssis  [roid  oti  en  cnve; 
en  mars  suivant,  ils  soiit  mis  en  jjlaee  à  -A)  ou  IW)  centi- 
mètres de  dislance. 

L'*endant  leur  vi^gétation  on  tuteiin'  les  tîfîos  que  l'on 
pince  aux  deux  tiers  de  leur  longueur  alln  île  concentrer 
la  sève  sur  la  graine  des  parties  conservi-os;  on  rceolte 
pelle-ci  eo  août  et  septembre. 

Quant  aux  porte-graines  des  Cliicnrées  de  pretiiiiTe 
sitison  telles-que  I;i  G.  fine  /fifnlle  ou  la  C.  fit/'-  <le  Lmt- 
'■iert,  etc.,  on  les  choisit  de  préférence  parmi  les  sujets 
PMveitant  des  ^^einis  affectu*'*  nu  premier  ninrs  mis  â 
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part  en  lin  d'avril,  à  50  centimètres  en  tous  sens  ;  elles 
sont  poussées  à  Teau  et  tuteurées  dès  que  le  besoin  s^en 
fait  sentir,  le  pincement  de&  tiges  est  des  plus  urgents 
sous  le  climat  Nord,  lorsque  l'on  tient  à  obtenir  une 
bonne  maturité.  La  récolte  des  graines  a  lieu  en  septem- 
bre ou  octobre. 

La  faculté  germinative  des  graines  de  Chicorée  frisée 
et  de  Scarole  est  do  huit  à  dix  ans. 

Insectes  nuisibles.  —  Les  seuls  ennemis  à  redouter, 
dans  les  cultures  à  chaud,  sont  les pticeraris  des  racines^ 
(Aphis  radicuin)qui  attaquent  ces  dernières  et  ne  tardent 
pas  à  amener  la  mort  du  sujet  sur  lequel  ils  se  sont 
implantés. 

On  reconnaît  leur  présence  à  celle  des  fourmis  jaunes 
qui  vivent  au  milieu  d'eux  et  de  leur  sécrétion.  On  les 
combat  par  des  saupoudrages  faits  au  collet  des  plantes 
avec  duBoufre  précipité  à  la  nicotine,  ou  des  arrosages 
fréquents  d'eau  clair  étendus  d'un  dixième  de  nicotine. 

En  plein  air  il  faut  se  mettre  en  garde  contre  les  at- 
taques du  ver  gris,  larve  de  la  Noctuelle  des  moissons 
et  du  ver  fil  de  fer,  larve  de  taupin  ou  d^élater.  Peu  de 
moyens  sont  à  recommander  pour  leur  destruction  ;  le 
mieux  est  de  s'attaquer  à  l'insecte  parfait  ou  adulte  et 
de  rechercher  les  larves  au  pied  des  plantes  fanées  pour 
les  écraser. 

XXIV 

CHICORÉE  SAUVAGE  et  CHICORÉE 

WITLOOF 

Chicorium  intybus^  X.  (Famille  des  Composées) 

La  Chicorée  sauvage  [Chicorium  intybuSy  X.]  et  une 
Composée  vivace  et  indigène  cultivée  à  plusieurs  points 
de  vue.  La  racine  de  quelques  variétés  sélectionnées 
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s'utilise  uno  fois  lorrétiée  l'onimc  Bucc<>dniié  du  Café;  en 
culture  potagère  on  n'utilise  f(ue  st-s  (euiltos  vertes  ou 
étiolées  en  salade. 
Cette  plante,  qui  a  été  pcrlectionnée  par  la  culture,  est 


Pijt.  11.  —  Chicorée  bsiivskp  Oii  ain*ro   Iranafoniii-i'  par  la  coHure 
en  Barbu  de  Capucin. 

connue  maintenant  sous  le  nom  de  C.  sauvage  ou  a  mère 
(race  deParis)  ;  c'eal  d'elle  que  sont  nées  toiilfs  les  auli-es 
sous-variétés  do  Chicorée  sauvage  améliorée,  à  reuillea 
'le  coloration  diverses  ou  largos  et  ouduK'eij  formant  pres- 
qu'une  petite  pomme,  ainsi  que  duux  autres  à  grosses 
racines  dites  Chicorées  ix  Cad":  <\  de  Brunswick  el 
C.  de  iiagdebourg. 

Tout  récemment  la  presse  horticole  parlait  d'aug- 
menter cette  race  d'une  variété  hybride  entre  celle 
typique  et  le  C.  endivia;  cotte  idée  qui  est  des  plus 
générales  sera  peut-être  reprise,  allnde  nous  doter  d'une 
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(^icorée  des  plus  améliorée  et  rustique  pour  tous  les 
climats,  chose  très  possible. 

Quant  à  la  race  appelée  Chicorée  de  Bruaxlles  ou 
Witloof  son  feuillage  affecte  une  forme  toute  spéciale  il 
est  long  sans  être  trop  large  et  pas  découpé,  il  forme  en 
culture  par  les  effets  d'un  étiolement  spécial  une  pomme 
allongée  serrée  tendre  et  bien  blanche  qui  prend  à  tort 
ïe  surnom  d*Endive. 

La  Chicorée  sauvage  ainsi  que  toutes  ses  sous-variétés 
nous  donne  aussi  par  étiolage  une  excellente  salade 
d'hiver  qui,  par  contre  à  celle  ci-dessus,  est  toute  éche- 
velée ,  on  ne  la  connaît  que  sous  le  nom  de  Barbe  de 
Capucin  (flg.  72). 

Culture  de  la  Barbe  de  Capucin.  —  Pour  produire 
de  la  Barbe  de  Capucin  on  emploie  la  C,  sauvage  ou 
amère  (race  de  Paris),  dont  les  feuilles  sont  d'un  vert 
foncé  à  l'air  libre,  pour  devenir  toutes  blanches  une 
fois  qu'elle  est  soumise  à  l'étiolat  et  la  C.  sauvage 
à  feuille  rouge  ou  C.  de  Lombardie,  qui,  comme  le 
nom  l'indique,  a  les  feuilles  fortement  tachetées  ou 
(Mitiêrement  rouge  brun,  ces  particularités  rougeàtres 
du  feuillage  persistent  malgré  rétiolemont.  Elle  donne 
une  barl)e  panachée  ou  entièrement  rouge,  peu  connue 
sur  les  marchés,  mais,  en  revanche,  très  recherchée  en 
maison  bourgeoise. 

Semis.  —  Le  .semis  de  ces  Chicorées  s?effectue  en 
pleine  terre  vers  la  fin  d'avril  ou  le  commencement  de 
mai  au  plus  tar<l,  en  rayons  distants  de  30  centimètres  en- 
viron dans  une  terre  légère  et  profonde,  bien  fumée  et 
bien  préparée  par  les  labours  et  les  hersages. 

Nous  recommandons  de  préférence  les  semis  en 
rayons  parce  qu'ils  sont  très  pratiques  pour  les  binages 
à  donner  jiendant  l'été  et  bien  plus  expéditifs  pour  les 
arrachages  d'automne  et  d'hiver. 
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En  petite  eulfcave  on  répand  environ  200  à  225  grammes 
de  graines  à  Tare,  suiivant  que  le  Bemis  est  fait-  plus  ou 
moins  dru,  mais  dans  la  grande  culture  où  Ton  emploie 
le-semoir,  on  emploie  de  20  à  2ô  kilogrammes  à  J'ixeotane. 

X*es  soins  culturaux  pendant  Tété  sont  très  simples  et 
se  réduisent  à  deux  binages  et  un  êclairciasage  quB  l'on 
donne  en  môme  temps  que  le  second  binage. 

Le  premier  âe  ces  binages  a  lieu  peu  de  temps  après 
la  levée  qui  s'effectue  habituellement  une  dizaiue  iie 
jours  après  le  semis;  il  est  fait  au  moyen  d'une  ratts- 
soire  ou  d'une  lai*ge  }>inette  que  Ton  passe  entre  les 
rangs. 

Un  mois  ou  un  mois  et  demi  aprèsi^  suivaQ.t  le 
temps  et  selon  que  le  terrain  est  plus  ou  moins  envahi 
par  les  herbes,  on  donne  le  second  binage,  en  môme 
temps  que  Ton  sarole  et  que  Ton  éclaircit  légèrenkent  le 
rang  de  Chicorée  dajis  les  endroits  où  elle  parait  être 
trop  «ervée. 

Pendant  le  reste  de  l'été,  il  n'y  a  plus  de  soin  à  donner 
cai'  les  feuilles  qui  ont  pris  de  fortes  dimensions,  recou- 
vrent tout  le  terrain  et  ne  laissent  rien  croître. 

A  l'approche  des  gelées  on  procède  à  Tcu^racliage,  à 
rhabîUekge  et  au  bottelage  des  racines  après  quoi  ou  les 
soumet  au  forçage. 

L'arrachage  est  fait  au  moyen  d'une  fourche  à  dents 
plates,  on  soulève  le  rang  avec  cet  instrument,  puis, 
avec  Tautre  main,  on  tire  les  racines  par  les  feuilles  sans 
les  rompre.  Elles  sont  bottelées  provisoirement  et 
ramenées  progressivement.  Quoiqu'on  puisse  facile^ 
meut  tout  arracher  et  enjauger  en  attendant  le  besoin  ; 
les  arrachages  successifs  sont  toujours  préférables  à 
l'enjaugeage. 

CSioIk  des  j^acmes,  habillage  et  bottelage.  —  Les 
meilleurs  racines  sont  celles  qui  ont  un  centimèb'e  ou 
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( 


deux  de  diamètre,  tout  en  étant  bien  fermes,  régulières 
et  pourvues  d'un  seul  œil  terminal. 

Pour  les  nettoyer  ou  plutôt  pour  les  habiller  on  les  pren- 
dra une  par  une,  pour  en  retirer  les  racines  secondaires 
et,  avec  la  main,  on  enlèvera  toutes  les  vieilles  feuilles  en 
ne  laissant  que  le  cœur;  il  faut  éviter  de  les  couper  parce 
que  Ton  trancherait  en  même  temps  que  les  feuilles  inu- 
tiles Textrémité  de  celles  du  cœur  ce  qui  en  retarderait 
d'autant  la  pousse  au  moment  du  forçage.  Une  fois  les 
racines  habillées,  elles  sont  mises  en  bottes,  pendant 
eette  opération  il  faut  avoir  soin  d'intercaler  entre  elles 
un  peu  de  gros  terreau  do  fumier  pour  éviter  réchauffe- 
ment et  la  pourriture  de  celles-ci  ;  de  jilus  on  prendra  la 
précaution  de  bien  mettre  tous  les  sommets  des  racines 
sur  le  môme  plan. 

Forçage  ou  étiolage.  —  Première  saison.  —  Vers 
lïi  mi-octobre  on  monte,  dans  une  cave  ou  dans  un  cel- 
lier parfaitement  clos  et  dont  on  a  soin  de  boucher  toutes 
les  ouvertures  afin  de  le  rendre  complètement  obscur, 
une  couche  chaude  pouvant  dégager  une  température 
soutenue  de  18À  ^2  degrés  centigrades  que  Ton  recouvre 
de  quelques  centimètres  de  terreau  pur.  L«  coup  de  feu 
passé,  on  piimte  près  à  près  les  bottes  de  Chicorées 
préparées  comme  nous  l'avons  indiqué  ci-dessus;  avec 
du  terreau  on  comble  comme  il  faut  les  interstices  lais- 
sés entre  elles,  on  arrose  copieusement  et  on  ferme 
hermétiquement  la  cave.  Les  arrosages  sont  donnés 
fréquemment  dans  les  premiers  temps,  mais  on  les 
espace  au  fur  et  à  mesure  que  la  Chicorée  pousse,  sans 
quoi  on  verrait  le  milieu  des  bottes  fondre  et  pourrir 
rapidement. 

Au  bout  de  quinze  à  dix-huit  jours  les  Chicoréôs  ont 
a  peu  près  atteint  leur  complet  développement,  leurs 
feuilles  doivent  avoir  do  25  ii  30  Centimètres  de  longueur. 
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A  ce  moment  il  convient  d'enlever  les  bottes  et  de  ]es 
livrer  à  la  consommation. 

Lorsque  la  couche  est  bonne  on  peut  y  faire  deuK 
saisons^  mais  on  est  obligé  de  la  réchauffer  pour  la 
troisième.  Or,  ici,  et  à  chaque  fois  que  dans  une  cave 
il  y  a  de  la  barbe  en  végétation  et  que  l'on  a  à  remuer 
du  fumier  pour  une  cause  quelconque  il  faut  avoir  soin 
de  bassiner  presque  immédiatement  toute  les  cultures 
en  végétation  parce  que  les  vapeurs  ammoniacales  du 
fumier  s'imprègnent  fortement  sur  le  tissu  des  feuilles 
et  peuvent  non  seulement  leur  laisser  un  mauvais  goût 
mais  en  amener  la  pourriture. 

La  Chicorée  à  feuille  rouge  se  traite  de  la  môme 
façon. 

Les  dernières  saisons  ont  lieu  en  fin  de  mars  on 
commencement  d'avril  au  plus  tard, 

A  Mon  treuil  les  cultivateurs  ont  des  therniosiphons 
dans  leurs  caves  et,  après  avoir  placé  leurs  bottes  de 
barbe  sur  une  galette  de  fumier  dans  laquelle  circulent 
les  tuyaux  du  Ihermosiphon,  ils  entretiennent  dans  la 
masse  de  cette  petite  couche  de  20  à  25  degrés  en  appli- 
quant aux  plantes .  les  soins  ordinaires;  ainsi  traitées 
ces  bottes  peuvent  être  livrées  à  la  consommation  en 
dix  ou  douze  jours  de  forçage. 

En  culture  d'amateur;  il  existe  encore  d'autres  procé- 
dés pour  obtenir  économiquement  de  la  Barbe  de  Ca- 
pucin le*  plus  simple  consiste  à  monter  dans  un  coin 
d'une  cave  relativement  chaude  ou  dans  tout  autre 
local  obscur  une  sorte  de  taluâ  en  terre  dans  lequel  sont 
fichées  horizontalement  la  tète  en  dehors  ou  plutôt  le 
collet  au  ras  du  talus  et  par  lits  alternatifs  toutes  les 
racines  de  Chicorée  qui  ont  dû  subir  au  préalable  l'ha- 
billage que  nous  connaissons  déjà;  ces  lits  sont  fré- 
quemment distancés  entre  eux  de  8  à  10  centimètres 
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par  un  lit  de  terre.  Le^^  Chicorées  sont  laisBéesf  à  croître 
librement  en  leur  appliquant  de  tempe  à  antre  queliques 
légers,  bassinâmes;  les  arrosages  ne  sont  donnés  que 
lorsque  la  terre  devient  trop  sèche,  et  bien  que  ce 
procédé  soit  un  peu  moins  rapide  que  le  précédent, 
il  permet  néanmoins  de  récolter  au  bout  de  trois  se- 
maines environ;  celle-ci  s'effectue  à  la  main  feuille 
par  feuille. 

Très  souvent  ces  sortes  de  meules  sont  aussi  éta])lies 
au  milieu  du  local  ;  leurs  terres  sont  alors  soutenues 
par  des  vieux  cercles  de  tonneaux  disposé  ad  hoc  entre 
les  rangs  circulaires  de  racines  de  Chicorée. 

C'est  un  peu  sur  cette  dernière  que  s'est  basée  la  cul- 
ture en  tonneau  qui  consiste  à  percer  systématique- 
ment un  tonneau  défoncé  par  un  bout  de  i^etits  trous  de 
0'"025  à  0"^03  de  diamètre  sur  des  lignes  bien  horizontales 
de  0"^8en0™08  ou  de  O'^'iO  en  0"iO  ;  afin  que  les  racines 
soient  toutes  sur  un  même  plan  une  fois  placées.  Ceci 
fait  on  remplit  le  fond  du  tonneau  de  sable  jusqu'au 
niveau  de  la  première  ligne  de  trous  dans  lesquels  on 
dispose  les  racines,  le  collet  engagé  dans  ces  derniers  et 
franchement  en  dehors  du  bois,  puis  en  met  alors  sur 
celles-ci  du  sable  jusqu'à  la  deuxième  ligne  de  trous  ou 
l'on  dispose  à  nouveau  des  racines  de  Chicorée  et  ainsi 
de  suite  jusqu'au  complet  épuisement  des  racines  ou 
plutôt  jusqu'à  ce  que  le  tonneau  soit  comble  après  quoi 
on  place  celui-ci  en  local  obscur  à  température* relative- 
ment chaude.  Pour  activer  la  végétation  on  peut  bas- 
sîiicr  à  l'eau  tiède  tout  en  pratiquant  le  tour  de  main 
suivant  :  dans  le  milieu  du.tonneaiu  on  dispose  au  préa- 
lable un  tuyau  cpiel conque  que  l'on  scelle  sur  le  fond 
et  dans  lequel  en  son  centre  on  perce  un  ti'ou  que  Ton 
liche  d'une  cheville  mobile  ou  d'un  robinet,  pendant 
la  culture  il  est  facile  d'emplir  ce  dernier  d'eau  cliauih' 
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'  «fui  coniniuniqne  du  ;  calorique   à  la  terre  et  «n  active 

I  «rautant  la  végétation.    Lorsque  cette  eau  se  refroidit 

on  vide  le  tuyau  au  moyen  du  robinet  ou  do  la  ciie- 
viHe  mo))ile  pour  la  remplacer  par  de  la  nouvelle;  cette 
opération  peut  se  renouveler  soit  une  ou  deux  lois  i)ar 
jour  au  plus.  Même  de  plus  par  ce  procédé  qui  met  en 
présence  des  feuilles  en  végétation  une  certaine  quantité 
de  vapeur  d'eau  en  laissant  le  tuyau  à  découvert  on 
al)rêge  la  main-d'œuvre  en  supprimant  de  ce  fait  les 
bassinagcs  qui  sont  avantageusement  remplacés  par 
cette  dernière. 

A  défaut  de  tonneau  ou  peut  encore  employer  des 
caisses  carrées  sans  couverte  que  Ton  couche  horizonta- 
lement une  fois  plantées  afin  que  les  racines  affectent 
toujours  la  même  position  horizontah». 

A  part  ces  procédés  d'étiolage  par  transplantation  il 
en  existe  encore  d'autres  qui  s'effectuent  à  même  sur 
place;  enfin  de  janvier  ou  dans  le  courant  de  février  sur 
les  planches  qui  ont  été  semées  en  rayons  et  qu'on  prévoit 
inutilisables  pour  les  cultures  hivernales  par  transplan- 
tation on  peut  disposer  une  couche  de  terre  de  10  à 
12  centimètres  que  l'on  relève  des  sentiers  pour  l'é- 
tendre unifonnément.  Toutefois  celte  dernière  façon  de 
procéder  ne  peut  pas  s'effectuer  sur  la  C.  sauvage  amé- 
liorée^ dont  le  feuillage  ondulé,  qui  cherche  à  pousser 
ne  pourrait  traverser  comme  il  faut  la  masse  de  terre 
qui  le  recouvre.  La  récolte  s'oi)ère  en  délmttant  lorsijue 
les  feuilles  commencent  à  traverser  cette  couverture,  soit 
une  vingtaine  ou  une  trentaine  de  jours  ajirès,  suivant 
l'époque  à  laquelle  on  procède  à  cette  culture. 

Cette  couverture  peut  être  remplacée  par  de  la  feuille, 
mais  alors  elle  sera  double,  ou  par  doux  i)lan(hos 
clouées  sur.  eurs  bords  en  forme  do  V  que  l'on  reuvorso 
sur  chaque  rang  pour  en  pratiquer  l'étioloment;  ici  dans 


ee  dernier  cns  la  récolte  est  des  plus  faciles  :  il  suffit  de 

lever  les  planches  pour  cueillir,  puis  do  les  reposer  pour 

que  la   culture    continue;  la   production    n'ayant  pas 

d'arrêt  lorsqu'on  lécotto  feuille  par  feuille.  Cette  façon 

de  procéder  est  un  moyen  des  plus 

reconmiandables  pour   utiliser   les 

bordures  laites  avec  ce  légume;  de 

plus  il  constitue  ce  qu'on  appelle 

dans  la   pratique   Véltolaçe  de   la 

Chicorée  à  couper.  Il  peut  donner 

deux,  trois  ou  quatre  récolles  suc- 

cessrives  cliiiquo  ])rïntem]>s,  suivant 

la  fni.'on  di<  récoller;  mais  liien  que 

l'on  puisse  traiter  ainsi  tes  planches 

ou  les  bordures  ))endant  quatre  ou 

cinq  ans,  il  vaut  mieux  ne  le  fairo 

que  iicndaiil  deux  années,  après  quoi 

on  refera  de  nouveaux  semis. 

Culture  de  la  IVitloof.  —  Pour 

,..     ,.,        „^.      ,     .    avilir  lie  Veiirlirf  on  prend  la  CM- 

FiK-'3-  —  l^tiicoréc  n  ... 

uroswrn.'iinMli-Bni-  C'iriv  .laiirtige  a  ijrosse  racine  de 
sriii-«  ironstornié,'  {friLiellci  OU  C,  WHloof,  qui  ollro 
Witlo'i.  *"  ""*  ""  ^"''  ''■'^  ""l''es  Cliicorées  celte  parti- 
cularité obtenue  pai'  une  culture 
«[H^ciale  au  mnment  de  l'étiolage  ;  que  les  feuilles  se 
coiffent  et  forment  une  sorte  de  ponnne  rosseniblant 
assez  (1  une  pelile  Roniaine, 

Tout  ce  que  nous  avons  énuniéré  en  tant  que  semis, 
soins  culturaux,  ('-el  ai  iris  sage,  arracliaj,'e,  choix  des  ra- 
cines nettoyage  et  habillage  dans  laOhicortte  sauvage 
enHivue  île  la  production  de  la  Barbe  de  Capucin  s'ap- 
plique iiussi  a  la  Chicorée  à  grosse  racine  pour  la  pro- 
durlion  de  la  IVi7?oo/*(rig.  7;i). 
Forçage  première    saison    et    suivantes.  —  Les 
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racines  doivent  avoir  au  moins  3  centimètres  de  dia- 
mètre au  collet,  et  même  au-dessus  si  Ton  veut  avoir  de 
beaux  produits.  Ce  diamètre  est  facile  à  obtenir  lorsqu'on 
a  su  donner  aux  semis  un  éclaircissage  raisonné  ot  ra- 
tionnel. 

Culture  Belge.  —  En  BcMj^ique,  aux  environs  do 
Mons,  on  procède  au  forçage  en  plein  air  ot  en  cave. 

A  Pair  libre  on  ouvre  une  tranchée  de  1  m.  10  à  1  m.  30 
de  largeur  sur  35  à  40  centimètres  de  profondeur;  la 
longueur  varie  en  raison  do  rimi)ortance  de  la  culture; 
les  côtés  sont  verticaux  et  l'extrémité  de  cette  fosse  doit 
être  légèrement  on  pente  pour  permettre  plus  facilomont 
le  rangement  dos  racines  qui  auront  été  coupées  toutes 
à  la  même  longueur  soit  à  20  ou  25  centimètres  au  plus; 
puis  elle  sont  rangées  une  à  une  contre  la  paroi  en  ayant 
soin  de  les  éloigner  d'au  moins  i  centimètre  à  1  ronti- 
iiiètre  et  demi,  pour  éviter  réchaufïoniont  et  la  i>nurri- 
tiiro;  on  remplit  ensuite  ces  interstices  de  terreau.  Lo 
premier  rang  placé  on  procède  au  rangement  du  second 
rang  et  ainsi  do  suite  jusqu'au  complot  é[uiisoment  dos 
racines.  Lorsqu'oll(*s  sont  toutes  placées  les  collets  à  la 
iiièmo  liauteur,  on  répand  une  i)otilo  couche  de  terreau, 
d'un  centimètre  environ  d'épaisseur  sur  toute  la  sup(»r- 
ticie,  i)uis  on  donne  un  copieux  arrosage.  Après  avoir 
laissé  les  racines  se  ressuyer  pondant  deux  heuros,  On 
achève  de  recouvrir,  soit  avec  do  la  terre  menue,  prove- 
nant de  l'ouverture  de  la  fusse  ou  soit  du  terreau,  ou 
encore  avec  un  méhange  do  terre,  do  cendre,  de  fouilles 
a  demi-décomposées  et  de  fumier  court  bien  consommé 
que  l'on  étend  sur  une  éjjaisseur  do  20  à  25  centimètres. 

Le  travail  terminé  on  construit  sur  le  tout  une  oouclu^ 
en  fumier  neuf  de  cheval  d'une  épaisseur  variable»,  sui- 
vant que  l'on  veut  plus  ou  moins  hâter  la  venue  dos 
produits. 
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Enfin  par-dessiis  la  conclio  on  répantl  dos  feuilles  pour 
la  garantir  des  g(»lées,  puis  on  coii8ti*uit  une  toiture  en 
paille  à  ^ilouble  versant  qui  a  pour  but  de  la  protéger 
contre  les  eaux  et  la  neige. 

Récolte.  —  La  récolte  des  Chicorées  varie  suivant  la 
température  et  la  chaleur  de  la  couche,  avec  une  couche 
de  40  à  50  centimètres  d'épaisseur,  elle  i)eut  se  faire  un 
mois  environ  a])rès  la  mise  en  fosse. 

Pour  récolter  on  s'assure  en  soulevant  un  coin  de 
la  couche  que  les  pommes  sont  poussées  et  qu'elles 
(affleurent  le  dessus  de  la  teiTe;  on  démonte  alors  Ten- 
semble  on  arrache  les  racines  puis  on  coupe  les  pommes 
un  peu  au-dessous  du  collet  pour  les  livrera  la  consoni- 
niation.  On  ne  peut  retarder  la  cueillette  de  ces  petils 
chicons,  dès  qu'ils  sont  entièrement  développés  on  doit 
les  récolter,  il  vaut  mieux,  pour  les  petites  cansMnnia- 
tions  en  faire  y^eu  mais  souvent. 

Pour  en  obtenir  pendant  tout  l'hiver,  on  est  obligé 
d'établir  des  saisons  successives,  les  deraières  sont  alors 
mises  ejn  végétation  vers  la  fin  de  mars. 

Cette  culture  se  fait  «'vùssi  bien  en  cave  ou  en  cellier 
clos,  il  n'y  a  plus  lieu  ici  d'établir  de  couverture  en 
feuilles  ni  de  toiture  abri  en  paille. 

Culture  bourgeoise.  —  En  culture  bourgeoise  on 
procède  différemment,  au  lieu  de  loger  les  racines  dans 
le  fond  d'une  tranchée  on  construit  une  petite  couche 
tiède,  le  plus  souvent  en  feuilles,  sur  laquelle  on  dé[)ose 
les  coffres  et  ce  sont  dans  ces  coffres  que  l'on  range  les 
racines  tel  que  nous  l'avons  indiqué  précédemment.  On 
les  recouvre  de  20  à  25  centimètres  de  terreau  après  les 
avoir  cofucMisement  arrosées.  Il  ne  reste  plus  alors  qu'à 
mettre  les  châssis,  construire  de  bons  accots  et  couvrir 
le  tout  d'une  couverture  plus  ou  moins  épaisse  de  pail- 
lassons suivant  la  température. 


CULTURES  SPÉCIALES  271 

La  récolte^  qui  ost  un  peu  plus  hâtive,  s'effectue  en- 
viron trois  semaines  après  la  mise  en  place  des  racines. 

Gomme  dans  la  culture  précédente,  les  saisons 
doivent  être  alternées  suivant  les  besoins. 

Gonserration.  —  La  Barbe  de  Capucin  ainsi  quo  la 
Witioof  reprennent  vite  leur  amertume  après  la  récolte, 
quoiqu'elles  aient  été  tenues  à  l'obscurité.  Pour  les  coii'- 
server  en  bon  état  pendant  quelques  jours  seulement, 
il  suffit  de  les  entourer  d'un  linge  légèrement  humidti 
et  de  les  placer,  à  l'abri  de  la  lumière  vive. 

Culture  de  la  petâte  Chicorée.  —  Sous  le  nom  (h^ 
jjetite  Chicorée  on  vend  à  Paris,  au  printemps,  uno 
salade  verte  qui  n'est  autre  que  les  éclaircissages  des 
premiers  semis  de  Chicorée  sauvage  dont  on  a  suppi'inié 
:iu  préa]a2)le  les  racines. 

Néanmoins  on  la  cultive  aussi  de  cette  façon  pour  lu 
vente  eu  feuilles  vei-tes  :  en  fin  janvier,  on  monte  une; 
couche  dégageant  18  à  20  degrés  que  l'on  charge  de  12  à 
15  centimètres  de  terreau  sur  lequel  on  sème  la  graine 
de  Chicorée,  trempée,  au  préalable,  dans  l'eau  légèrement 
tiède,  afin  d'en  avancer  sa  germination;  ce  semis  a  lieu 
clair,  en  rayons  distants  de  5  à  G  centimètres  recouverts 
«tel  centimètre  au  plus.  La  levée  s'opère  en  moins  de 
deux  jours.  Les  soins  culturaux  consistent  (*n  iKissinages 
journaliers  qui  forcent  la  plante  à»Ia  végétation. 

Celle-ci  se  récolte  feuille  i»ar  feuille,  dès  que  les 
plantes  ont  8  à  10  centimètres  de  hauteur,  et  ces  cueil- 
lettes ont  lieu  tous  les  trois  ou  quatre  jours  au  plus 
jusqu'à  épuisement  complet  du  semis. 

i>,  premier  semis  est  suivi  par  d'antres  qui  sont 
distancés  suivant  le  besoin  et  ont  beu  snr  couche  do 
moins  en  moins  chaude  pour  arriver  à  ôln»  eJTeotués  sous 
châssis  froid,  bien  exposé,  <l{ins  lu  lin  de  mars  ou  les 
premiers  jours  d'avril. 
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Porte-graines.  —  A  Tautonine  ou  pendant  tout 
l'hiver,  lors  de  l'arrachage  des  racines  pour  faire  les 
cultures  forcées,  on  met  de  côté  et  en  jauge,  quelques 
belles  racines  que  l'on  replante  dès  les  premiers  jours 
de  mars,  à  30  ou  35  centimètres  de  distance  les  unes  des 
autres.  Leurs'  tiges  florales  se  coupent  en  septembre; 
on  achève  leur  maturité  en  les  laissant  quelques  jours 
au  soleil,  après  quoi  on  les  rentre  pour  en  battre  les 
graines  qui  conservent  leur  faculté  germinative  pen- 
dant cinq  à  six  ans. 

Insectes  et  animaux  nuisibles.  —  Le  pitceron  des 
racines  et  les  vers  gris  attaquent  les  racines  des 
Chicorées  sauvages  en  pleine  terre  dans  les  planches  de 
culture  et  leur  causent  des  dégâts  considérables;  on 
éloigne  encore  assez  facilement  les  premiers  par  des 
arrosages  fréquents  à  l'eau  claire,  entrecoupés  de  quel- 
ques-uns étendus  d'un  dixième  de  nicotine;  quant  aux 
vers  gris  on  n'a  d'autre  ressource  que  de  les  rechercher 
pour  les  écraser. 

Enfin,  comme  animaux,  on  redoute  les  mulots  et  les 
7'ats  qui  coupent  dans  les  caves  ou  les  colliers  les  jeunes 
feuilles  en  végétation  des  racines  soumises  aux  divers 
genres  de  culture. 

*      XXV 

CHOUX  POMMÉS 

Brassica  oUracca,  L.,  (Famille  des  Crucifères) 

Les  Choux  potagers  (Brassica  oleracea,  L.)  en  général 
sont  des  Crucifères  indigènes  et  vivaces  que  l'on  traite 
on  culture  comme  bisannuelles. 

Sous  l'influence  d'une  culture  suivie  depuis  des  siècles 
et  par  suite  de  sélections  continues  les  Choux  primitifs 
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se  sont  singulièrement  modifiés  et  ont  été  transformés 
en  trois  grands  groupes  bien  distincts  les  uns  des  autres 
et  dont  les  usages  sont  devenus  par  la  suite  des  plus 
variés. 

Dans  le  premier  de  ces  groupes,  on  s'est  attaché  au 
développement  du  bourgeon  terminal  qui  s*est  accru 
d'une  façon  colossale,  en  ayant  ses  feuilles  serrées  et 
ramassées  en  masse,  pour  constituer  ce  qu'on  appelle 
dans  le  langage  courant  une  pomme  de  Chou,  dont  la 
couleur  et  l'aspect  du  feuillage  varie  avec  l'espèce;  dans 
cette  première  catégorie  qui  n'est  autre  que  les  Chotcw 
pommés,  la  partie  comestible  réside  dans  la  pomme  qui 
est  utilisée  soit  sous  forme  crue,  en  salade,  confite  au 
vinaigre,  ou  cuite  et  assaisonnée  de  différentes  manières. 

Dans  une  autre  race,  au  lieu  de  s'attacher  au  grossis- 
sement du  bourgeon  central,  on  l'a  laissé  se  développer 
tout  à  son  aise,  pour  se  reporter  seulement  sur  ceux 
latéraux;  on  a  ainsi  ol)tenu  iQ.Chou  à  jets  dit  Chou  de 
Bruxelles  et  le  Chou  à  rosette  dont  l'organo  comestible 
réside  dans  les  bourgeons  latéraux,  qui  forment  des 
petites  pommettes  que  l'on  consomme  cuites. 

Enfin  dans  ce  premier  groupe,  entrent  encore  les 
Choux  verts  et  non  pommés,  dont  un  des  leurs  commence 
la  transition  de  ce  groupe  au  second,  les  parties  utili- 
sables résident  dans  la  tige  plus  ou  moins  hypertrophiée  ; 
nous  voulons  parler  des  Choux  moclliers,  se  cultivant 
à  la  lois  pour  leurs  feuilles  et  leur  tige  renflée  qui  est 
toute  garnie  intérieurement  d'une  moôUe  succulente, 
lorsqu'elle  est  employée  à  l'état  jeune. 

Les  variétés  du  deuxième  groupe  sont  alimentaires 
par  leurs  tiges  grossies  qui  se  consomment  cuites  et 
sont  constituées  par  les  Choiujc  raves  d'une  part  et  par 
les  Choux  navets  et  les  Rubatagas  de  l'autre. 

En  dernier  lieu,  les  effets  de  la  culture  se  sont  reportés 
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sur  les  inflorescences  et  les  ont  agglutinées  et  ramassc^es- 
en  masse  compacte  pour  en  former  un  véritable  dépôt 
de  matières  alimentaires  que  Ton  consomme  cuites  ;  ce 
sont  les  Choua>-fleurs  et  les  Chou^  Brocolis  qui  cons* 
lituent  le  troisième  et  dernier  groupe. 

Ainsi  sectionnés,  les  Choux  sont  classés  d'après  l^ucs 
grandes  variations  physiques  naturelles  correspondant 
presque  toutes  à  chacun  un  genre  de  culture  spéciale. 

Nous  donnons  ci^contre  un  tableau  synoptique  de 
toutes  les  formes  que  la  culture  a  produites  chez  cotto 
plante. 

En  reprenant  de  notre  i)remier  groupe  la  première 
série  qui  renferme  tous  les  Choux  pommés,  on  remarque 
qu'ils  se  subdivisent  on  deux  races  bien  distinctes  qui 
sont  :  le  Chou  pommé  à  feuilles  lisses  ou  Chou  cabtis 
(Brassica  oleracea  capitata^  2).  C.)  et  lo  Chou  pommé  à 
feuilles  cloquées  ou  Chou  de  Milan  (Brassica  oleracea 
bullatu  (m  crispa^  D.  C). 

Les  noml)reus(*s  variétés  qu'ont  donné  et  que  donnent 
journellement  ces  deux  races  ne  sont  pas  toutes  utili- 
sables pour  le  même  bnt  ni  pour  la  mémo  saison.  11  faut 
ce)nipter  avec  leurs  qualités  do  rusticité,  de  résistance  à 
la  chaleuretàraridité,  et  enfin  îi  leur  degré  d'évolution; 
c'est  pourquoi  on  préfère  telle  ou  telle  variété  pour  les 
cultures  printanières,  telle  ou  telle  autre  i)Our  Télé  et 
l'automjie,  et  enliu  on  ne  saurait  substituer  avantageu- 
sement par  d'autres,  celles  que  l'on  réserve  toujours 
particulièrement  i)our  les  saisons  d'automne  et  de  con- 
servation hivernale.  Ce  que  nous  venons  de  faire 
observer  pour  ces  deux  dernières  saisons  qui  forment 
en  pratique  des  cultures,  s'applique  aussi  à  celles  prin- 
taniôres  et  d'été,  c'est-à-dire  qu'à  y)arl  les  exceptionnelles 
habitudes  et  les  rares  usages  des  localités  qui  sont  qu<*l 
quefois  basées  sur  les  effets  climalériques,  il  n'en  l'esté 
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pas  moins  vrai  qu'il  n'y  a,  en  général,  aucun  intérêt  pour 
une  saison  donnée,  à  suljslituer  utilempul  ou  plulftl 
économiquement  telle  variété  à  telle  autre,  puisqu'il  est 
donné  de  connaître 
que  lello-ci  est  culti- 
vée avec  plus  de  suc- 
cès et  donne  de  meil- 
leurs résultats  en 
cette  saison  qu'en 
toute  autre  et  réci- 
]i  roque  mon  t. 

Il  importe  donc  de 

classer  plutôt  les  va- 

Fig.  7-1.  -  Clio..  .rvorfc  peiit  l.atii.        riélés  de  Choux  .l'a- 

pri-a  li'urs   iipliludes 

culturalos  que  d'après  leurs   apliludes  pliysiques.  Or 

donc,  nous  les  rangeons  ei-dessous  eu  trois  classes,  qui 

formeront  par  lu  suite 

autant    do    cultures, 

et  dans    chacune   de 

ces  classeM  nous  les 

diviserons    eu    deux 

parties,    la  |iremiiTe 

réservée  aux  Ciioiix 

cabus  et  la  seconde 

aux  Choux  de  Milan. 

Fi6.;5.-ChouJo«H.touN«nuisba.Lf.       Variétés  pour  le 

printemps.  —  Dans 

Ifs  variétés  di'slînées    aux    productions    printanières, 

niuis  à  semer  d'automne,  parmi  les  Choua:  cabux  on  a  : 

Le  Cliou  d'Yorkpetit  Itàtiflûg.  74),  variété  naine.  Ws 

hâtive.  Le  Chou  d'York  gros,  assez  hâtif,  produit  un 

peu  plus  lard  que  le  pi-éeédent. 

Les  Chotix  Express  H  très  hâtif  d' Klampes  s,oi\i  deux 
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sélections   qui  remplacent  avantageusement    te    Chou 
d'Yorkpetit,  tout  en  étant  plus  hjilifë. 

Les  Choux  cœur  de  bœuf  petit,  cœur  de  bœuf  moyen 
lie  la  halle  et  cœur  de  bœuf  gros  sont  aux  Chov-x 
d'York  gros  co  que  sont  les  Chour.  Express  et  Ins  lidlifs 
d'Élampes  au   Ch.    d'York  petit    hâtif;    ce    sont   dos 


Kig.  70.  —  Chou  de  Si hueinfurl , 

variélés  précoces,  rustiques,  poniniiuit  cirdiiinirfnient 
en  lin  juin. 

A  ceux-ci  se  joignent  les  Choii-i:  Uacnlan  hâlif  cl 
Bacalan  gro»  qui  convicnnenl  tout  jnrli  ru  II  ■■remont 
pour  1rs  climats  iloux  de  l'ouest  et  du  centre;  il  eu  est 
de  niêmp  du  Ch.  Joanet  ou  y/inlrris  hùiif  (li^'.  75),  du 
Ch.  Précoce  de  Tourlaville.  Citons  l'neore  pour  mé- 
moiro  les  Choux  non  iiareit,  iwiiime  jilol  de  Paris  et 
de  Saint-De?iis  ou  de  Bonneuil. 

Comme  Choux  Milans  aucun  ne  se  pn-le  à  cette  cul- 
ture, si  ce  n'est  le  Cliou  d'York  frixc,  de  MM.  C;iyeux  et 
Lecl»;rc,  parce  que  la  rusticilé  dos  autres  u'esl  jias  siil- 
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flsante   pour  pouvoir  résister  aux  intempéries  et  aux 
gelées  de  l'hiver. 

Vcuiâtés  pour  l'été  et  l'automne.  —  Comme  Clu/uw 
caèus  on  emploie  pour  les  premiers  semis  les  variétés 
Jofinet,  Bncalaii,  pommé  plat  de  Parix,  de  Saint-Denis, 
auxquels  viendront  s'ajouter  les  Choux  de  Hollande  a 
pied  court,  conique  de  Pomérauie,  de  lirunstcitii,  quintal 
d'Alsace,  de  Sclnoe.infwt  (fig.  Ifi),  qaiiital  d'Auvergne 


Fig.  '7.  —  Chou  niuge  foncé  hftllf  d'Eclurl. 

ftiiisi  quf  tous  les  Uliou\  rouges,  tels  que  le  rouge  fonrê 
hâtif  d'Erfnrl  (lig- 77),  rouge  de  Pologne,  rouge  gros 
iiiaratcher,  et  marbré  de  lioui-gogne. 

Comme  Choux  de  Milan,  il  faut  citer  eu  premiiTe 
ligue  le  Chou  de  Milan  très  htUif  de  la  Saint-Jean,  li' 
plus  hâtit  rie  tous,  le  Cli.  iii>  Mi/aii  /tetti  htitif  d'Vlm, 
excelli'iil  comme  variété  ii  farcir  avec  le  Ch.  de  Milan 
jtetil  très  frise  de  Lima;/,  \^^  Vh.de  Milan  très  hâfiftie 
Paris  (fig.  78!,  de  Milan  court  hât/fitl  hàtif  d'Auber- 
r/lliers   sont  un    peu    plus   firos    ot    vieimeut    romme 


Apri's  quoi  suivent  \e.  Miltiii  ordinaire  et  Milan  gros 
ies  vertus  à  pied  murl   (lig.  79),  le  moUleur  do  tous 
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le  plue  ftrosel  le  iilus  mstiqui 


Variétés  pour  la  fin  de  l'autoinne  et  l'hiver.  - 


.  -  Cboii  MiUii 

p  dos  Chmix  c 


de  l'automne  el  pour  la  conservation  d'hiver,  à  part  les 
Choux  rouges  qui  ont  une  assez  grande  rusticité,  il  n'y 
a  guère  que  le  Chou  de  Vaugirard  et  le  Chou  Amager, 
deux  variétés  très  rustiques  qui  rC'sistent  assez  bien 
aux  froids,  mémo  du  nord  de  la  France;  d'ailleurs,  aux 
environs  de  Paris  \c-  premier  est  presque  exclusivement 
cultivé  pour  cet  usage. 
Parmi  les  Chotix  de  Milan,  bien  que  presque  tous. 


Fig.  m.  —  Chou  Milan  de  Ponloise  ou  de  Ce^iy. 

lorsqu'ils  ne  sont  qu'imparfaitement  pommés,  puissent 
supporter  les  fortes  gelées,  les  plus  usités  et  les  plus 
rustiques  sont  encore  le  Chou  milan  de  Ponloise  {Ûg.SO) 
ou  de  Cergy  et  le  Chou  milan  de  Norwège, 

Tous  ces  Olioux,  à  part  leur  état  physique  de  feuilles 
lisses  ou  de  feuilles  cloquées,  lionneut  en  suspens  des 
essences  qui  leur  sont  particulières  et  qui  persistent 
même  après  la  cuisson;  c'est  ainsi  que  le  Chou  cabus 
laisse  un  certain  goiit  munqué  qui  ne  plaît  pas  à  tout  lo 
monde. 
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Basé  sur  ces  désavantages  et  sur  la  grande  qualité  de 
rusticité  de  la  variété  dite  de  Vaugirard,  nous  avons 
cherché,  au  moyen  d'une  hybridation  sagement  étudiée, 
un  type  de  variété  idéale  qui  puisse  rassembler  les 
qualités  de  Tun  sans  voir  les  désavantages  de  l'autre  et 
nous  avons  obtenu  un  hybride  qui  tient  du  Chou  de 
Yaugirard  par  sa  rusticité  et  la  forme  de  sa  pomme  et 
dont  leë  feuilles  sont  néanmoins  cloquées  et  ont  le  bon 
goût  du  Chou  de  Milan;  ce  Chou  qui  est  le  produit 
d'une  fécondation  d'un  Chou  de  Yaugirard  par  un  Chou 
milan  de  Pantoise  n'est  autre  chose  qu'un  Yaugirard 
milanisé. 

Multiplicatioxi.  —  Les  Choux  se  multiplient  presque 
exclusivement  par  graines  ;  cependant  on  peut  les  mul- 
tiplier par  boutures  de  bourgeons  que  Ton  éclate,  mais 
ici  le  produit  n'est  jamais  si  beau  que  x>ar  semis. 

Climat  et  sol.  —  Le  Chou  peut  réussir  à  peu  près 
sous  tous  les  climats  de  l'Europe,  cependant,  il  préfère 
avant  tout  ceux  relativement  doux  ou  tempérés  humides. 
Ainsi  il  résiste  assez  mal  aux  grands  froids  des  hivers 
du  Nord  de  l'Europe  ou  on  est  obligé  de  l'abriter  pour 
le  conserver  pendant  cette  saison,  et,  par  contre,  en  été, 
il  végète  médiocrement  dans  toutes  les  régions  sèches 
et  le  Midi  ou  l'on  est  obligé  de  lui  fournir  de  très 
grandes  quantités  d'eau  au  moyen  d'irrigations. 

A  côté  de  ces  exigences  climatériques,  il  s'accom- 
mode bien  d'une  terre  riche,  plutôt  forte  que  légère, 
excepté  pour  les  Choiuc  de  printemps  qui  demanderont 
alors  de  copieux  binages  dès  les  ])remiers  rayons  de 
soleil,  afin  de  favoriser  leur  végétation  par  réchauffe- 
ment du  sol  au  moyen  de  cette  façon  aratoire;  les  argiles 
siliceux  ou  calcaires  seront  ses  sols  de  prédilection  avec 
ceux  de  nature  tourbeuse. 

Comme  le  Chou  est  une  plante  épuisante  au  plus  haut 
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degré  et  quHl  est  très  avide  «l'engrais  azotés,  on  devra 
le  planter  sur  des  fumures  récentes  composées  de  gios 
fumiers  de  ferme  [>eu  décomposés.  Les  sels  alcalins,  le 
plâtre,  le  sulfate  de  chaux,  lo  purin,  les  gadoues,  les 
gua-nos,  le  sang  et  la  chair  desséohéB  lui  convieniient 
aussi  tout  ])ai^ioulièremeiit  ainsi  que  les  eaux  d'égoûts  ; 
il  est 'facile  de  s'en  convaincre  en  parcourant  les  plaines 
de  GennevilUors  qui  sont  soumises  au  régime  de  Tépan- 
dage  (les  eaux  usées  de  la  ville  de  Parie. 

Oulture  des  Choux  de  .printemps.  —  Semis.  —  Ces 
Chou^r  se  sèment  d'automne,  fin  d'août  ou  conimetice- 
nient  de  sei)tombro  pour  être  récoltés  au  commenc>e* 
ment  de  mai,  juin  et  les  premiers  jours  de  juillet.  Semés 
trop  tôt,  ils  montent  à  fleurs  au  printemps  au  lieu  de 
pommer  et  semés  trop  tard,  ils  passent  difficilement 
riiiver  tout  en  ne  donnant  quo  des  produits  tardils  ■s<\s\% 
avantage  puisque  dans  les  cultures  d'été  on  a  des  Choux 
qui,  cernés  de  lionne  heure,  viendront  les  supplanter 
avantageusement  nu  moment  de  leur  récolte  sans  avoir 
eu  les  inconvénients  de  Thivemage  et  de  la  longue 
occupation  du  sol.  Pour  mieux  jjréciseï*  l'époque  de  ces 
semis,  nos  vieux  maraîchers  les  appelaient  les  Chottœ 
de  St'Fiacre  parce  qu'ils  les  effectuaient  le  30  août,  jour 
d(»  leur  Patron,  le  matin,  avant  d'entendre  la  messe 
dite  en  l'honneur  de  leur  corporation.  Cette  faoon  de 
procéder  avait,  paraît-il,  le  réfu table  préjugé  d'obliger 
les  (^houx  à  bien  pommer  au  printemps  suivant,  au  lieu 
de  monter  à  graines  comme  cela  en  est  le  cas  des  semis 
exécutés  trop  tôt. 

Néanmoins,  dans  les  sols  siliceux  et  légers,  on  fera 
bieii  de  semer  relativement  tard,. parce  que,  d'après  leur 
consistance,  la  végétation  est  plus  rapide  que  dans  les 
snls  îirgileiix,  il  arriverait  forcément  que  ceux*ui  seraient 
crantant  plus  tentés   de  fleurir  que  de  façonner   leur 
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pomme  ;  Pin verae  devra  être  observé  dans  les  sols  lourds 
ou  la  végétation  est  relativement  tardive  par  suite  de 
réchaufiement  difficile  île  ceux-ci. 

Le  sol  du  semis  étant  préparé  par  un  bon  labour,  la 
graine  est  répandue,  soit  en  rayons  ou  à  la  volée,  mais 
relativement  claire,  à  raison  de  100  à  120  grammes  au 
plus  de  graines  à  Tare,  afin  d'obtenir  un  plant  bien 
trapu  ;  ces  semis  sont  terreautés  après  avoir'  eu  leurs 
rayons  comblés  ou  leur  graine  enterrée  au  moyen  de  la 
fourche  crochue.  Quelques  légers  bassin  âges  donnés 
suivant  la  température  leur  assurent  une  prompte 
levée  tout  en  les  préservant  de  l'attaque  des  tiquets  ou 
attises. 

Repiquage  en  pépinière.  -^  Les  ieunes  Choua-  qui 
proviennent  de  ees  semis  ne  doivent  jamais  être  mis  en 
place  directement.  Lorsque  les  plantes  ont  trois  on 
quatre  feuilles,  on  les  repique  à  lô  nu  12  centimètres  en 
tous  sens  dans  une  planche  préparée  et  terroautée  à 
cet  effet. 

Les  plantes  sont  soulevées  en  masse  à  la  fourche  bêche 
ou  individuellement  à  la  spatule  de  bois,  «ifin  de  les 
extraire  du  sol  avec  le  plus  de  racines  possible.  Le 
repiquage  s'exécute  au  plantoir  ou  au  doigt  en  élimi- 
nant, bien  entendu,  pendant  celui-ci,  tous  les  sujets 
qui  ne  possèdent  pas  Fœil  terminal  que  l*on  désigne 
couramment  dans  la  pratique  sous  le  nom  de  Chott^r 
borgnes.  On  borne  avec  un  bon  arrosage  donné  à  la 
pomme  d'arrosoir;  puis,  ils  sont  laissés  ainsi  en  pépi- 
nière jusqu'au  moment  de  la  mise  en  place  qui  a  lieu 
suivant  le  sol,  en  automne  ou  dès  les  premiers  beaux 
jours  du  printemps  suivant. 

Mise  en  place  automnale.  —  Le  sol  destiné  à  ces 
plantations  doit  recevoir  une  copieuse  fumure  et  être 
labouré  profondément;  on  ne  plantera  en  novembre  ou 
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commencement  de  décembre  au  plus  tard  que  sur  des 
terres  de  consistance  moyenne,  plutôt  légères  que  trop 
lourdes;  à  noter  que,  plus  ta  terre  est  légère,  plus  il 
sera  possible  de  planter  laivlivemcnt;  dans  tous  les 
autres  cas,  il  faudra  les  différer  pour  cette  date  et  ne  les 
mettre  en  place  qu'en  février  ou  mars  suivant. 

En  sol  ordinaire,  on  peut  créer  doux  saisons  par  le 
tait  qu'on  peut  utiliser  la  costière  du  midi  ou  du  lovant 


Fig.  81.  —  Chou  cœur  iJe  Utciil  moyen  de  la  Uall«. 

et  le  plein  carré.  Dans  l'une  ou  l'autre  place,  en  les 
plante  en  rayons  de  8  n  10  centimètres  de  profondeur, 
afin  de  protéger  le  collet  des  plantes  contre  les  gr&uds 
(raids. 

La  distance  à  observer  entre  ces  rayons  varie  un  peu 
suivant  la  richesse  dueol  et  les  espèces  utilisées;  ainsi, 
pour  toutes  les  espèces  hâtives,  Ch.  Express,  hâtifs 
d'Etampes  et  (VYork  petit,  on  espace  généraiemont  les 
rayons  de  &)  à  30  centimètres  entre  eux  et  on  plante  à 
35  à  40  centimètres,  tandis  que,  pour  las  variétés  ordi- 
naires ou  tardives,  Ch.  coeur  de  Bœuf  gros,  cœur  de 
Bœuf  moyen  de  la  halle  ((ig.  81),  York  gros,  St-Dents 


(fîg.  82;,  Joanct,  eU-.,  on  porto  cetlc  distance  à  40  ceii- 
tîrnëtreti  entre  k's  lignes  pour  planter  à  40  ou  "lO  centi- 
mètres sur  celles-ci. 

Les  rayons  sont  trafés  à  la  sertouette-rayonneur  ou 
au  pied  suivant  que  l'on  opt'ro  en  culture  liourgooise  ou 
en  jardin  maraîclier.  La  plantation  Ee  fait  toujours  par 
un  lieau  temps,  dans  lo  fond  des  rayons,  au  moyen  du 
plantoir  ou  de  lahoulette.  La  mise  en  place  terminée  on 
liorne  bien,  de  prétérenci;  à  la  main,  dans  la  plantation 
n  la  houlette  qui 
est,  elle-même,  à 
préférer    à    colle 
auplantoir;après 
i|uoi  une   mouil- 

au  goulot  d'arro- 
soir. 

Dans  les  cli- 
mats relative- 
ment   froids,    on 

abat      légèrement       Fig.  »i.  —  Chou  de  St-Denis  ou  Bonneml. 

le  côté  du  rayon 

exposé  au  Midi,  afin  de  couvrir  entièrement  Pt  jusqu'aux 
premières  feuilles  la  lige  des  jeunes  plantes  et  les  em- 
pêcher de  rougir  par  les  effets  des  dégels  et  des  neiges 
qui  viennent  toujours  s'accumuler  sous  leur  feuillage. 
Pendant  llnver,  lorsqu'on  prévoit  que  le  Iroid  sera  très 
tort  et  de  longue  durée,  il  est  hon  de  couvrir  les  Choute 
avec  de  la  grande  litière  on  du  grand  fumier  pailleux 
que  l'on  secoue  au-dessous  d'eux,  sur  une  épaisseur  de 
2  à  3  centimètres  an  plus,  alin  de  leur  permettre  de 
pouvoir  résister  aux  funestes  effets  et  influences  des 
dégels  8  courte  échéance  qui  leurs  sont  toujours  plus 
préjudiciables  que  le  froid  lui-même. 
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Au  printemps  suivant,  lorsque  le  sol  commence  à  se 
«rêvasser  par  le  hfile,  soit  dans  le  courant  de  mars,  on 
leur  appliqua  un  l)on  binage  en  rechaussant  un  peu 
chaque  plant  de  Chou  au  moyen  de  la  terre  du  rayon 
qui  Tenvironno,  afin  de  le  butter  légèrement  et  le  con- 
soHdipr  un  pou  contre  les  premiers  vents  de  cette  sai- 
son. 

A  dater  de  ce  moment,  si  le  temps  est  doux  et  si  le 
sol  le  réclame,  on  donne  des  mouillures  rai  sonnées  qui 
avancent  d'autant  Tépoque  de  la  récolte. 

Récolte.  —  Ainsi  traitées,  les  variétés  Itâtives  culti* 
A^ées  en  première  saison  en  costièro  sont  bonnes  à 
récolter  dés  la  fhi  d'avril,  les  premiers  jours  de  mai. 
Celle-ci  se  continue  par  les  Choux  de  la  saison  suivante» 
plantés  en  plein  carré  qui,  eux-mêmes,  sont  suivis  à  leur 
tour  par  les  variétés  tardives  cultivées  en  plein  carré. 

Dans  la  première  saison,  on  a  quelquefois  Thabitutle 
d'attacher  slirla  pomme  du  Chou  dès  qu'elle  est  en  voie 
de  formation  toutes  les  grandes  feuilles  extérieures  que 
l'on  relève  et  maintient  en  i)lace  au  moyen  de  joncs  ou 
quelques  briiis  de  paille,  cette  manière  d'opérer  atten- 
drit  quelque  i)eu  les  pommes,  les  rend  plus  savoui*euses 
et  facilite  en  même  temps  leur  formation  tout  en  abré- 
geant la  main-d'œuvre  d'emljallage  pour  les  transports 
ou  les  expéditions. 

Mise  en  place  printanière.  —  Dans  les  terres 
lourdes,  froides  et  hunjides,  il  vaut  mieux  attendre  le 
mois  de  février  pour  effectuer  la  mise  en  ])lace  des 
Choux  semés  d'automne;  de  cette  façon,  on  ne  perd  ])as 
les  plants  par  le  surcroît  d'humidité  qui  occasionne 
toujours  leur  fonte  ou  leur  pourriture  ainsi  que  ])ar  le 
dégel  qui  leur  est  plus  fimeste  qu'en  sol  sain.  Dans  ce 
cas,  si  les  plants  menaçaient  de  devenir  trop  forts  ou 
plutôt  s'ils  étaient  troj)  vigoureux,  sur  le  sol  de  la  p*''pi- 
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tiière,  il  ne  faudrait  pas  les  laisser  ainsi,  parée  que, 
pendant  tout  l'hiver,  il»  s'étioleraient  et  ne  fiourraient 
résister  au  froid;  de  plus,  ils  ne  pourraient  prospérer 
après  leur  mise  en  place,  et,  s'ils  végétaient,  ils  ne 
donneraient  que  do  faibles  produits.  Pour  éviter  toutes 
ces  petites  difficultés  et  obtenir  un  bon  plant  vigoureux 
et  trapu  on  les  déplante  et  on  les  repique  à  nouveau  sur 
le  même  sol  en  observant,  toutefois,  d'augmenter  la 
distance  entre  eux  en  la  portant  à  12  ou  15  centimètres 
on  tous  sens.  Cette  pratique  s'appelle  en  terme  maraî- 
cher rechanger  le  plant. 

En  février,  c'est-à-dire,  dès  que  le  sol  se  laisse 
façonner,  on  procède  à  la  mise  en  place  qui  se  fait  en 
lignes,  à  plein  sol,  et  non  en  rayons  creux.  Comme 
soins  d'entretien,  on  donne  de  fréquents  binages  qui 
ont  pour  but  d'aérer  et  de  réchauffer  le  sol,  on  applique 
le  buttage  qui  est  plus  tardif  i\\\^  dîms  les  autres  plan- 
tations. La  récolte  suit  la  même  [irogression,  c'est-à- 
dire  qu*elle  vient  quelque  temps  après  celles  des 
plantations  automnales. 

Au  cas  de  manque  de  plant  ou  à  la  suite  d'un  désastre 
quelconque  qui  anéantit  toutes  les  plantations,  on  peut 
♦^ever  du  jeune  plant  que  Ton  sème  eur  couche  tem- 
pérée* de  15  à  18  degrés  dans  le  courant  de  janvier  pour 
re[)iquer  en  pépinière  en  février  et  mettre  en  place  dans 
les  premiers  jours  de  mars.  Les  soins  de  culture  appli- 
cables à  ces  plantations  sont  les  mêmes  que  ceux  de 
«^'eiles  ci-dessus  dont  les  Chou.r  proviennent  de  semis 
exécutés  d'automne. 

Culture  des  Choux  d'été  et  d'automne.  —  Pour  les 
saisons  de  Choux  à  récolter  pondant  tout  le  cours  de 
IVté  et  le  commencement  de  l'automne,  on  fait  appel  à 
trois  semis  successifs  qui  s'exécutent  à  la  mi-frvricr, 
mi-mars  et  mi-avril.  Ces  trois  semis  sont  distancés  d(> 
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mois  en  mois  et  forment  trois  saisons  de  Choui  dont  la 
récolte  tait  suite  à  celle  de  printemps  et  permet  ainsi 
d'attendre  celle  des  Choux  de  l'arrière- saison  qui  se 
trouve  elle-même  suivie  par  ceux  destinés  spécialement 
à  la  conservation  hivernale 

Pour  celte  culture,  on  prendra  des  Choux  cabus  ou 
des  Choux  de  milan  ;  pour  le  premier  semis  qui  forme  la 
première  saison,  Il  faudra  toujours  utiliser  les  variétés 
hâtives  de  ces  deux  races  telsque  le  Joanel  ou  Nantais 
hâtif,    le    milan 
de  ta  Sl-Jean,  le 
pommé  plat    des 
jnaratchers      de 
Paris,les  milans 
court  hatif,  [fig. 
83)  et  hàlifd-Au- 
bertiUliers,      etc. 
On  sème  sur  cou- 
che   tiède    d'une 
Fig.  8.1.- Chon  Milan  cooHbdtir.  douzaine    de    de- 

gi-és  centigrades, 
a  la  volée  on  en  rayons  ;  lorsque  le  plant  est  asse»  fort, 
on  le  repique  sur  une  vieille  couche  ou  sur  costière 
bien  exposée  sous  cloche  ou  prélérablement.  sous 
châssis  froid. 

La  mise  en  place  se  tait  dans  les  premiers  jours 
d'avril  en  plein  carré  en  espaçant  de  35  à  40  centimètres 
Ismilandela  St-Jean  et  le  Joanet  de  40  à4r>  centimètres 
le  plat  des  maraîchers  de  Paris  et  de  50  ou  même 
ÔOceutimètres  le  Milan  hÂtif  d' AubervUliers.  La  récolte 
arrive  ordinairement  fin  juin  pour  se  poursuivre  en 
juillet  et  commencement  d'août. 

En  seconde  et  en  troisième  saison,  on  utilisera,  de 
[iréfiTenco,  les  Choux  milan  ordinaire,  milan  gros  des 
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Vertus,  de  St-DenUt,  Quintal  d'Alsace  (fig,  84),  Quir. 
tal  d'Aunergiie,  rouge  gros  (t\%.  &5),  etc. 


FIg.  Sf.  ~  Cbon  Tinintal  d'AInsce. 

Les  semiB  s'exécutent  de  la  môme  façon  que  ceux  cle 


flg.  85.  —  Chou  rouge  gros. 
printemps;  ils  ont  lieu  en  costiéro  bien  esposi-e  ou  à 
même  sur  no  bout  de  plancha  terreaal^c  flu  potager  en 


290  LA   CULTUItH 

l»lein  carn'.  I''ri;(jupiniuciit,  ces  deux  Huismns  nr  se 
rppiqucnt  jias  en  pépinièrt',  c'i'hX  i»oiirqiKii  il  «at  tou- 
jniirs  bon  d'en  l'ffecliior  lus  scnii»  InXs  clairs,  afin  li'obto- 
iiîp,  lors  ilo  la  iHisi-  ini  plaie,  un  plaiil  de  Chou  rnnvonaltk' 
l'I  non  tilinli-, 
Ln  misp<>[i  plai't'  ilc  cch  ilonx  semis  qui  yieiivont  aussi 


SI'  repiquri'  ]ii>Lir  rurnii^r  un  pl:int   plus   trapu  et  Jiilcuic 
l'iLiaciné  s'crii'clui'  environ  un  muis  ol  demi  après   le 

I,a  (lislunee  à  oliscrver  enln-  l«ts  lii-nes  aiîisi  que  sur 
l'elles-eî  est  loujnurs  fii  rnison  jdn  (li'veloppement  rie 
ri'spècf  finployée  :  les  St-Denis,  les  tntlans  ordinaires 
et  des  Verltts  iflg.  60},  les  Choinr  rouges,  réclament  à 
peu  près  et  en  gt'inéral  50  contiinèlres  ri'écartement  «ntre 
elinquc  lignes  en  les  plantant  à()U  eonlimètres  sur  celles- 


cui.Tunns  spianALEs  L*9l 

ei-,  mais  tant  qu'aux  CA.  Quintal  lie  B/i'tistoich  {Ûg.  87), 
•  le  Sehtcehtfurt,  etc.,  il»  demandent  au  moins  de  10  i^ 
8(1  centimèlres  d'espacement. 

Les  soin»  de  culture  pendiint  leur  végélnlion  ae 
Jxtnient  à  entrelenir  le  soi  en  bon  étal  de  ]>r(ipretif  par 
(jt's  liiuiiges  qui  si'r<i[it  d'iiiilniit  |iliis  idiondaiit)'  qui'  le 


Kif[.  S7.  —  <:huu  de  Brunflwlck  i,  pied  court. 

mil  sttra  lourd  ;  quant  rmx  arrasages  ils  sont  a)ipliqués 
suivant  le  liesoiii. 

Réc«lte>  —  l.a  récolte  de  i-i-s  deux  smsoris  arriv.- 
d'août  en  sente  m  lire  et  octobre;  eoniuie  il»  sontà.|ieu 
près  coiiBommt's  un  fur  el  a  mesure  de  leur  di'vel(j|)pe- 
nienl,  il  n'y  a  pus  lieiiiicinip  de  préciuiHon»  à  prendre 
pour  sati»(êiire  à  leur  cnll^'('J*vatir)n  sur  pieil  ;  ui'nnniGins, 
lorsque  rno  d'eux  menacera,  à  l'arrière-Baisou,  <le  lendn' 
sa  pomme  pour  mouler  eu  gniiiie  lit  dev<'nir  ce  qu'uu 
appelle  des  Chou^  irevard--i,  ou  pourra  contourner  celle 
iiUiculté  an  le  conservant  i.'n  bon  état  de  n-colte  sur 
pied  au  moyen  du  tour  de  tui'dn  suivant  <|ui  eonsisle 
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lorsque  le  Chou  osl  considéré  comme  mûr,  c*est-àrdiro 
lorsqu'on  le  croit  comme  ayant  atteint  son  complet 
développement,  à  couper  longitudinalement  sa  tige  par 
la  moitié  en  en  laissant  une  partie  libre,  afin  que  le  sur- 
croît de  sève,  qui  serait  tenté  de  le  rendre  crevard,  puisse 
s'échapper  par  celle-ci  en  lui  faisant  émettre  des  bour- 
geons adventifs,  tandis  que  l'autre  partie,  qui  soutient 
la  pomme,  ne  fait  que  Talimenter  juste  assez  pour  l'em- 
pêcher de  faner  on  attendant  sa  récolte. 

Culture  des  choux  à  farcir.  —  A  proprement  parler 
ce  n'est  pas*  une  culture  puisqu'il  ne  s'agit  que  de 
l'emploi  du  Chou  milan d'Ulmei  celui  de  Limay,  Leurs 
semis  qui  sont  classés  parmi  ceux  destinés  aux  récoltes 
estivales  s'exécutent  aux  mêmes  époques  et  ont  lieu 
identiquement, 

La  mise  en  place  a  généralement  lieu  à  0"50  sur  0"60> 
quant  aux  soins  de  culture  qui  suivent  celle-ci  ce  sont 
ceux  que  nous  connaissons  déjà. 

La  récolte  de  leurs  pommes  est  effectuée  dès  que 
celles-ci  ont  à  x)eu'  près  la  grosseur  du  poing  au  minima 
et  des  deux  poings  au  maxima. 

Culture  des  choux  à  choucroute.  —  Il  s'agit  ici  de 
variétés  qui  sont  spécialement  affectées  à  cet  usage  soit 
toutes  les  variétés  de  choux  cabus  race  allemande  dite 
à  grand  développement  :  tels  que  le  QuinUU  d'Alsace^ 
le  Schweinfurt,  le  Brunswick  et  la  race  française  Quintal 
dWuvergne. 

Ils  se  sèment  vers  la  mi-mars  et  suivent  la  culture  des 
choux  d'été  dits  de  seconde  saison. 

Leur  plantation  s'effectue  à  grande  distance,  70,  80  et 
même  90  centimètres  leur  sont  nécessaires  lorsqu'ils 
se  trouvent  en  sol  subtantiel  et  frais. 

Leur  récolte  a  lieu  vers  la  fin  de  rautomne;  pour 
fabriquer  la  choucroute   on  habille   proprement    1 
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pommes  en  enlevant  toutes  les  grandes  feuilles  qui  les 
entourent,  puis  lorsqu'elles  sont  ainsi  préparées,  on  les 
coupe  en  petites  lanières  très  fines  au  moyen  de  couteaux 
spéciaux  à  plusieurs  lames  après  quoi  il  ne  reste  plus 
qu'à  les  conserver  ainsi  façonnés  en  choucroute  dans 
des  tonneaux  remplis  d*eau  salée. 

Culture  des  choux  roug^es  à  confire  ou  à  salade. 
—  On  sème  depuis  la  mi-mars  jusqu'à  la  mi-juin  pour 
les  dernières  saisons  destinées  à  la  conservation  parce 
que  le  chou  rouge,  qui  est  très  rustique,  se  conserve 
bien  pendant  toute  la  saison  hivernale  où  il  suffit  de 
le  récolter  pour  le  consommer  lorsque  toutefois  on  lui 
applique  les  soins  nécessaires  à  tous  les  choux  destinés 
à  Thivernage. 

Culture  des  choux  d'arrière  saison  et  de  ceux 
destinés  aux  conservations  hivernales.  —  Pour 
ceux-ci  on  n'emploie  exclusivement  que  des  choux  très 
rustiques  comme  le  Vaugirard,  le  milan  de  Pontoifie, 
VAmager  et  le  milan  de  Norvège. 

Us  forment  le  plus  fréquemment  deux  saisons  dont  les 
semis  ont  lieu  à  la  mi-mai  et  à  la  mi-juin,  leur  mise  en 
place  et  les  soins  de  culture  à  observer  pour  ces  deux 
saisons  sont  identiques  à  ceux  appliqués  aux  choux 
d'été.  Quant  à  tous  ceux  que  Ton  destine  à  la  conservation 
il  sera  bon  de  ne  les  obtenir  qu'imparfaitement  formés 
au  moment  des  gelées  afin  do  les  rendre  moins  sensibles 
aux  froids;  pour  ce  faire  on  emploie  le  dernier  semis 
qu'on  laisse  sur  place  et  qu'on  traite  de  la  façon  sui- 
vante; tous  les  choticD  sont  couchés  face  au  Nord  à  leur 
emplacement  même  de  plantation  en  enlevant,  du  côté 
de  cette  exposition,  une  petite  bêchée  de  terre  qui  forme 
excavation  dans  laquelle  en  pousse  la  tige  ou  coton  du 
ehou  avec  le  pied  en  le  couchant  sur  le  sol  sans  le  déra- 
ciner puis  avec  la  petite  bêchée  de  terre  qu'on  a  retirée 
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îiu  prèalable  on  lo  maintient  en  place  en  la  déposant 
siir  sa  tige,  de  plus,  cotte  dernière,  à  encore  pour  but  de 
préserver  celle-ci  contre  les  dégels  puisqu'elle  se  trouve 
de  ce  fait  exposée  au  Midi. 

La  récolte  des  Choux  ainsi  traités  à  lieu  en  mars,  avril 
et  mai  à  part  eoux-ci  tous  les  autres  c'est-àrdire  tous 
ceux  dont  la  croissance  est  achevée  sont  maintenus  en 
bori  état  de  conservation  d'après  la  pratique  de  Tentaillo 
tel  qu'il  nous  a  été  donné  de  la  décrire  au  paragraphe 
récolte  de  la  cvUure  des  Choua>  d'été. 

Conservation  des  choux  pendant  Fhiver.  —  Pour 
couservor  (}\.\  bon  état  les  Clioux  pommés  i)endant  toute 
la  mauvaise  saison;  plusieurs  procédés  sont  en  usage; 
les  meilleurs  sont  les  suivants: 

Arracher  les  choux  et  les  disposer  enjaugés  côte  fi, 
côte  la  tête  tournée  vers  le  Nord,  pendant  les  gelées  ils 
sont  cachés  ou  plutôt  couverts  au  moyen  de  grande 
litière  ou  de  paillassons  que  Ton  enlève  dès  que  la 
température  le  permet. 

Ce  procédée  à  quelquefois  le  désavantage  de  pourrir 
la  partie  des  pommes  de  Choux  qui  reposent  sur  le  sol  ; 
pour  obvier  à  cet  inconvénient,  on  creuse  sous  celles-ci 
et  sous  chaque  rangée  d'enjaugeage  une  petite  excava- 
tion sous  forme  de  fossé  qui  assainit  et  aère  les  pommes 
de  ceux-ci  qui  se  tn)uvent  de  ce  fait  supplantées  dans  le 
vide  au-dessus  de  celui-ci. 

Aux  environs  d'Arras  on  les  conserve  enjaugés  en 
meules  rondes  et  coniques,  la  racine  à  Tintérieure  de 
cette  petite  masse  de  terre  les  tètes  se  trouvant  de  c(» 
fait  à  Texlérieur  au  moment  des  froids,  on  les  recouvre 
d'une  ix)l)e  en  paille  jjréparée  ad  hoc,  telle  que  celle 
usitée  pour  les  rviches  des  abeilles. 

En  Belgique  ils  sont  conservés  enjaugés  près  à  près 
sous  des  cabanes  préparées  pour  cet  usage  au  cwatre  des 
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plantations,  celles-ci  sont  couvertes  avec  de  la  grande 
litière  ou  des  vieux  paillassons  dès  le  mois  d'octobre.  En 
novembre,  comme  le  terrain  qu'elles  abritent  est  bien  sec, 
les  choux  sont  enjaugés  dans  celui-ci  près  à  près  en 
ménageant  un  sentier  pour  veiller  à  la  conservation.  Une 
réserve  qui  couvre  une  are  de  surface  peut  aisément 
abriter  de  15  à  1600  Choux. 

En  Roumanie  on  les  conserve  sous  forme  de  choucroute 
non  découpée,  pour  cela  on  habille  les  pommes  de  Chou 
prêts  à  cuir  en  les  laissant  entières;  elles  sont  entassées 
dans  des  tonneaux  défoncés  que  Ton  renii)lit  (Veau  salée. 
Gc^tte  eau,  qui  doit  toujours  recouvrir  entièrement  les 
(Hioux,  est  changée  plusieurs  fois  pendant  la  eonserva- 
lion.  A  ces  genres  de  conservation,  se  joint  celles  en 
tranchées  à  Tinstar  des  Céleris  et  en  cave  ou  en  cellier 
sain . 

Porte-gpraines.  —  Le  choix  des  [)orte-^^raines  demande 
un  soin  minutieux;  comme  ils  s'hybrident  facilement  on 
«levra  les  planter  à  grandes  distances.  Il  faut  les  choisir 
à  pomme  bien  serrée  rappelant  le  plus  possilile  Tespèce 
typique  sans  avoir  trop  de  feuilles  au  pourtour. 

Les  Choux  des  semis  d^autonme  sont  laissés  sur 
place  pour  leur  permettre  de  développer  des  bourgeons 
que  Ton  bouture  a  Tombre  lorsqu'ils  ont  de  10  à  12  cen- 
timètres de  longueur;  à  l'automne,  ces  boutures  sonl 
relevées  et  plantées  à  demeure  en  même  temps  que  les 
autres  porte-graines. 

Ceux  d'hiver  sont  conservés  avec  leurs  pommes  ou 
sans  pomme,  et  au  printemps  suivant,  pour  faciliter  la 
montée  de  la  tige  florale  on  fend  la  pomme  par  deux 
iacisions  de  forme  cruciale  et  [)Our  éviter  aux  feuilles  de 
pourrir  la  tige  on  les  retire  au  fur  et  à  mesure  qu'elles 
iaunisseut. 

Les  porte-graines  sont  plantés  à  60  ou  75  centimètres 
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^'l^  on  tous  sens,  les  tiges  florales  sont  tuteurées 
an  fur  et  à  mesure  qu'elles  grandissent,  puis 
pincées  aux  doux  tiers  de  leur  longueur  lors- 
qu'elles sont  complètement  développées  afin 
de  concentrer  la  sève  sur  les  parties  réservées. 
La  graine  ost  récoltée  dans  le  courant  de 
juillet  dès  que  les  siliques  blanchissent.  Elle 
est  laissée  pendant  quelques  jours  à  l'ombre 
où  elle  achève  sa  maturation  après  quoi  on  la 
bat.  Elle  conserve  sa  faculté  germinative  pen^ 
dant  cinq  à  six  ans. 

Insectes  nuisible  et  maladies.  —  Les 
Altises,  tiqtiets  ou  puces  de  terre  (altica  oie- 
racea)  dévorent  fréquemment  les  jeunes  semis, 

on  les  éloigne  au  moyen  de 
bassinagos  abondants  appli- 
qués à  l'eau  étendue  de  ni- 
cotine ou  d'un  insecticide 
quelconque.  On  utilise  en- 
core assez  couramment  les 
planches  goudronnées  que 
l'on  promène  au-dessus  des 
plantes  attaquées,  comme 
elles  sautent  il  leur  arrive 
de  se  coller  à  celles-ci  à  cha- 
que fois  qu'on  la  passe  au- 
dessus  des  semis  de  ce  fait 
en  trois  ou  quatre  opérations 
on  les  élimine  tous. 

Les  chenilles  de  la  Piéride 
et  de  la  Noctuelle  du  chou 
(Pieris  et  Hadena  brcusicae) 

Fig.  88  -Pâlot  pour  introduire  s'attaquent  aux  plantations 
le  suUure  de  carbone  dans  le  ,7      .....     :       -^  .  . 

sol.  en  jum,  juillet  et  août  bien 
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que  Ton  puisse  les  rechercher  pour  les  écraser,  lors- 
qu'elles sont  en  petit  nombre  il  y  a  tout  lieu  de  leur 
asperger  du  pétrole  mêlé  de  savon  noir  dans  les  propor- 
tions de  1  litre  de  l'un  pour  200  grammes  de  l'autre,  le 
tout  étendu  de  15  litres  d'eau. 

Les  vers  gris  s'attaquent  aux  jeunes  plantations,  pour 
les  détruire  il  faut  les  rechercher.  Les  limaces  rongent 
les  feuilles,  on  a  raison  d'elles 
au  moyen  de  pièges  où  le 
matin,  à  Ja  rosée,  on  jette  sur 
les  abords  des  plantes  qu'elles 
attaquent  de  la  suie  ou  de  la 
ebaux  vive  de  préférence . 

Si  les  ptœerons  verts  ou 
noirs  attaquent  les  Choux  il 
est  facile  de  les  exterminer 
par  des  bassinages  d'eau  ni- 
cotinisée. 

Les  charançons  à  cou  sil- 
lonné (Centorhyncus  sulci- 
coUis)  et  de  la  tige  du  Chou 
(Baris  picinus)  provoquent 
au  moyen  de  leurs  piqûres 
sur  les  racines  des  excroissances  appelées  verrues  dans 
lesquelles  ils  déposent  leurs  larves,  ces  insectes  sont 
inattaquables. 

La  Punaise  de  Chou  (Pentatoma  oleracea)  qui  pré- 
sente des  taches  rouges  et  noire  ainsi  que  la  Punaise 
rouge  des  Tilleuls  (Lygœus  apterus)  s'attaquent  aux 
porto-graines  dont  elle  arrête  la  végétation  ;  on  les  éloigne 
par  des  aspersions  de  pétrole  émulsionné  de  savon  dans 
les  proportions  ordinaires. 

Il  y  a  aussi  les  deux  Anthompes  du  chou  (Anthomya 
brassicœ)  et  des  racines  (Anthomya  radicum)  qui,lors- 


Fig.  80.  —  Pâlot  in  servant 
au  même  usngc. 


298  LA   CULTURB  POTAGÈRB 

qu'elles  se  présentent  sur  une  culture,  la  détruisent  com- 
plètement, leurs  larves  rongent  en  terre  tout  le  paren- 
chyme cortical  des  tiges.  Les  seuls  moyens  de  destruc- 
tion sont  de  les  rechercher  dès  qu'on  voit  les  Chonj} 
se  faner  et  la  sulfuration  du  sol  avant  d'entreprendre  une 
nouvelle  culture  par  le  sulfure  de  Carbone  au  moyen 
du  pâlot  (fig.  88)  ou  du  palotin  (fîg.  89). 

Comme  maladie  on  à  le  blanc  ou  plâtre  {Cystopus 
candidtis)  qui  se  manifeste  principalement  sur  los 
l)ortes-graines. 

Dans  les  terrains  froids  et  humides  il  se  développe 
au  collet  (les  plantations  de  choux  un  autre  cryptogame 
appelé  charbon  (voir  aux  Chovœ- fleurs  Les  moyens  de 
combattre  ces  deux  cryptogames)^  à  ceux-ci  se  joint  la 
Hernie  du  Chou  qui  attaque  les  tiges  des  cultures  (\o 
rapport,  nialheurcusoment  jusqu'à  ce  jour  nul  moyeu 
pratique  n'ost  connu  pour  la  combattre  efficacement, 

XXVI 

CHOUX  à  JETS  et  à  ROSETTES 

Quoique  constituant  une  race  parfaitement  dislinrle 
parmi  les  autres  Choux  on  prétend  que  le  Chou  de 
Bruxelles  est  issu  des  C.  de  Milan  dont  il  ne  serait  en 
quelque  sorte  qu'une  sous-race. 

Son  produit  réside  dans  les  jeunes  bourgeons  qui  se 
développent  à  l'aisf^elle  des  feuilles  le  long  de  la  tige; 
ce  sont  de  petits  jets  ayant  leurs  feuilles  cueullées  qui, 
emboîtées  étroitement  les  unes  dans  les  autres  cons- 
tituent dos  pelites  pommes. 

C'ost  une  plante  très  rustique  dont  on  cultive  trois 
variétés,  les  C.  de  Bruxelles  ordinaire  (fig.  90)  très 
.îrrnnd  et  à  pommes  peu  serrées,  le  C,  de  Bruxelles  nain 


{flg.  81)  très  petit  et  ayant  ses  jots  peu  ilévuloppOs  et 

peu  aeiTéç,  le  C.  de  Bruxelles  demi-naiii  de  la  Halte 

(lig.  92),  variété  do  taille  ordinairi'  très  productive,  ii 

pommes    bien    dévelop- 

|iées  et  très  serrées,  c'est 

la  plus  estimée  des  trois 

variéti^B.  Si-puis  peu  ou 

utilise   ftuàsi  un  certain 

chou  de  Bruxelles  à  eûtes 

violacées  qui  est  très  tar- 

Uir  à  fleurir  au  printemps 

qui  suit  sa  mise  eu  place. 

A  côté  de  ces  Choux 
on  cultive  encore  le  C.  à 
rosette  qui  donne  un 
liourgeon  central  légère- 
ment pommé  ressem- 
blant assez  il  une  som- 
mité de  chou  tie  Bruxel- 
les qu'en  aurait  piqué 
eu  terre,  il  en  fournit 
plusiourH  lorsqu'en  cul- 
ture on  preud  le  soiti  do 
l'éborgiier  avanl  de  le 
remettre  en  pliice.    Il  se 

sème  fin  jui»  ou  les  pre-       j..^_  ,,,  _  ^^^^  ^^  BruMlles 
miers  jours  de   juillet  et  «nlinaire. 

se    vend    rasseiiililé     en 

iiotte  pendant  Ui  fin  de  l'hiver  el  le  printemps;  sur  les 
marchés  de  Londres  il  constitue,  le  Rosette  coleforl 
dee  Anglais. 

Cutturedes  choux  de  Bruxelles.  —  Conlrniroment 
aux  autres  variétés  de  Choux,  eehii-ci  n'exifje  |i.is  un 
terrain  très  riche  ni  une  fumure  nouvelle. 
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Le  Chou  de  Bruaxltes  se  sème  fin  de  février  ou  dans 
les  premiers  jours  do  mars  pour  obtenir  son  produit  en 
automne.  Ce  semis,  qui  constitue  la  première  saison, 
Bst  suivi  de  deux  autres  qui  se  font  dans  la  première 
quinzffine  d'avril  et  fin  de  mai  pour  produire  en  hiver  et 
au  printemps. 

On  sème  en  pé- 
pinières, à  la  volée 
ou  en  rayons,  très 
clair  lorsqu'on  ne 
veut  pas  repiquer. 
Si  l'on  repique 
avant  la  mise  en 
place  on  lo  fait 
lorsque  le  plant  à 
lieux  ou  trois  feuil- 
les en  les  distan- 
çant à  10  ou  i2cen- 
ti moires    en    tous 

Dès  que  le  plant 
a   10  nu    12  conti- 

Fig.  91.  -  Cbo»  de  l.r.,»clU«  nain.  "'''^"'^  *■«  "'«"'eur, 

soit .')  il  (i  semaines 
aprcs  le  semis,  on  mcX  en  place  en  li);nf',s  distantes  «le 
.)()  centimètres  et  à  (iO  ou  70  sur  celle-ci. 

On  peut  (■  outre-plan  1er  ces  plantations  de  LaiHiea  qui 
âis|mrais:>ent  dès  qu'elles  sont  développées,  après  quoi 
il  reste  a  entretenir  la  propreté  du  sol  par  dos  binages. 

Récolte.  —  Pour  récolter  en  septemhre  il  faut  pré- 
parer les  CtiouK  par  le  pincement  des  bourgeons  termi- 
naux, qui  à  pour  Ijut  de  refouler  la  sève  dans  les 
bourgeons  axillaires.  l'endant  tout  l'hiver  nous  laissons 
le  bourgeon  terminal  indemne  et  nous  récoltons  au  fur 
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etàmesurt.  du  grossisBement  des  pommes  tout  en  lai 
3Snt  se  développer  librement  la  tige  des  Ctioux. 
La  cueilletta  s'effectue  toujours  de  bas  en  haut  c 


Fij;.  9t.  —  Cbau  de  UruioUos  dt.-ini-naia  de  la  Halle. 

cassant  »uivanl  le  besoin  le»  quelques  fenilles  siipê- 
rloures  des  endroits  récoltés,  comme  al)sorliant  inuti- 
lement ta  sève,  tout  en  ayant  soin  d'en  laisser  persister 
le  pétiole;  cette  suppression  des  Icuilles  permet  aux  ro- 
settes de  mieux  se  développer. 
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Un  rendement  de  330  à  400  litres  pat  are  est  une 
assez  bonne  récolte. 

Culture  dérobée.  —  Celte  culture  offre  l'avantage 
d'éviter  le  labour  du  sol.  Sa  plantation  s'effectue  dans  les 
cultures  de  pommes  de  terre  hâtives  et  demi-hâtives. 

Les  jeunes  plants  sont  repiqués  entre  les  buttes  ou 
les  rayons  de  Pommes  de  terre,  lorsque  celles-ci  sont 
sur  le  point  de  fleurir,  après  en  avoir  au  préalable 
ameubli  complètement  le  fond  par  un  bon  binage.  La 
dislance  à  observer  entre  eux  varie  un  peu  en  raison 
de  l'écartement  des  rangs  ou  buttes  de  Pommes  de 
terre;  on  leur  donne  fréquemment  deoOàôOcenlimèlres 
d'intervalle. 

Les  soins  de  culture  porteront  sur  quelques  arrosages 
dans  les  premiers  joure  de  plantation  afin  d'en  assurer 
la  reprise;  à  l'jîrrachage  de  celles-ci,  le  sol  est  égalisé, 
puis,  en  attendant  leur  récolle,  on  se  contente  de  leur 
appliquer  de  temps  à  autre  quelques  binages  qui  ont  le 
double  but  d'ameublir  le  sol  tout  en  le  tenant  dans  un 
état  de  propreté  complète. 

Enlin,  certains  praticiens,  après  avoir  opéré  un  binage 
do  fond  dans  ces  contre-plantations  de  Choux,  dans  le 
commencement  d'août,  pratiquent  entre  leurs  rangs  une 
deuxième  culture  dérobée  qui  consiste  en  semis  de 
Mâche  ou  en  contre-plantation  de  Scaroles  ou  Chic(»rées 
d'hiver. 

Porte-graines.  —  Comme  porte-graines  on  choisit 
toujours  dos  individus  pas  trop  grands  et  à  roérithalles 
courts,  munis  do  l>oll(\s  pommes  bien  fermes.  Ces  pieds 
porte-graines,  que  l'on  ne  récolte  pas,  sont  replantés  en 
mars,  à  75  ou  80  c(>ntimètres  en  tous  sens.  La  graine 
conserve  sa  faculté  germinative  pendant  cinq  à  six  ans. 

Insectes  nuisibles  et  maladieB.  —  Ils  sont  à  peu 
près  les  mômes  que  ceux  des  Chouj-  jiofnmés,  auxquels 


s'ajoute  toatelois  un  puceron  blanchâtre  ou  une  sorlo 
lie  coeheniUe  que  l'on  extermine  trè»  bien  par-  le» 
mêmes  bassinages  que  ceux  appliqués  à  la  des^truction 
des  chenilles  de  noctuelle  et  de  piéride. 

XXVII 

CHOUX  VERTS  et  NON   POMMÉS 

Urtissica  iilerarfa  Arephida.  D.  C.  It'amille  des  Cruuifèresi 

Les  Choux  vprts  {ISrasxira  oleracea  anephala,  D.  ('.) 
ainsi  quo  les  Choux  iinii  pommés  sont  les  plus  rustiques; 
ils  ae  suliiiivisimt  i-n  trais  races  ii  jieu  près  distmclei 
qui  sont  :  1"  celle  à  grosses  ner- 
vures;  2"  i-eile  à  grand   déve- 
loppement; 3°  colle  à  giand  dé- 
veloppement  k  tiges  renflées. 

Dans  la  première,  on  utilise 
au;  jardin  pnlager  les  variiilés 
suivantes  ;  Ir  Clioi'  fi  yj'osseK 
•  liles  ordinaires  et  ;i  yros-ses 
côtes  frangées,  dit  Fraise  de 
••eau,  qui  MCint  cultivés  dans  la 
parlie  méridionale  de  l'Euiop.' 
et  surtout  en  Portugal,  le  l'h. 
frisé  d'hieer  ou  liriroU  'le  In 
Halle,  le    Chott  frisé  de   Mon- 

harli,  le    f.V(.    frisé  ii'hiver  à  ,|a    _  ch      f  ■  ■■   ■    i 

liieil  court  et  lo  C!i.  lie   Kus-tie.     '"'  '  '     ^fâuT 

Dans  la   seconde,  on  Irnuve 
tous  les  (Ihoux  (ourmgpfB  tels  quo   le  l'h.  frise  rert 
grand  (flg.  93),  le  Cavalier  (lig.  IW),  le  Cai'lel  de  Flandre, 
le  bratiehu  du  l'oilott,  le  mille  léle»,  ainsi  que  tortes  le» 
varii'tàs  ornementales  piuiochéeeel  frist'es  à  pied  enurl. 
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qui  peuvent  être  utilisées  k  la  fin  de  ]*biver,  lorsque  les 
jeunes  feuilles  oot  été  attendries  par  la  gelée. 


Fi};.  'J'j.  —  Chou  CaTalier. 

Enfin  dans  la  Iroisième,  on  s  le  Chou  moëllier  rouge 
(Rg.  95)  et  blanc,  qui  est  à  ta  fois  fouirsgar  et  potager, 
un  co  sens  que  l'un  p<<ut  en  eoBsommer  l'ioléneur  des 
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liges,  lorsqu'elles  sont  encore  à  l'état  ieune,  et  les  jeunes 
feuilles  sur  les  sujets  adultes,  à  la  sortie  de  l'hiver. 

Culture.  — 
Tous  les  Choux 
verls  et  non  pom' 
mes  se  sèment  de 
mars  en  mai  ou 
dans  les  premiers 
jours  de  juin  au 
plus  tard,  afin 
d'obtenir  le  pro- 
duit pendant  l'hi- 
ver el  à  l'entrée 
du  printemps. 

de  culture  la  pre- 
mière race  se  rat- 
tache assez  à 
cplle  des  Choux 
pommés,  tandis 
que  les  deux  au- 
tres   se    traitent 

comme  les  Choux  Fîg.  05,  —  Chou  moollier, 

â  jets. 

Les  uns  el  les  autres  résistent  parlnitemenl  aux 
gelées,  et  sont  une  excellente  ressource  à  lu  campagne 
pendant  et  après  la  mauvaise  saison. 

XXVIII 

CHOUX  RAVES 

Bratiica  oleracea  caulo-rapa.  D.  C,  (l''S"iillo  itos  CrucifiTOs) 
Le  Chou  rave  (Brassica  oleriicca  caulo-rapa,  D.  C.) 


est  le  type  <le  la  p  remière  série  de  notre  deuxiènis 
groupe  dit  Choux  a  tiges  hypertrophiées. 

Bien  qu'il  en  existe  deux  variëlës  ordinaires,  le  Choif 
rave  blanc  et  violet,  qui  sont  un  peu  longs  àse  dére- 
lopper  ;  en  culiiire  potagère  de  primeurs  et  de  plein  ur. 
on  emploie  généralement  le  ('hou  rave  blanc  hatif(l\g.'X>) 
i)U  violet  hâtif  (le   Vienne,  qui  est  une  race  précoce, 
peu  feuillue  et  à  dévelop- 
pejiient    rapide.    On    con- 
somme leur  tige  charnue. 
arrondie     en     boule,    qui 
etinslilue   un  excellent  lé- 
t;ume   trop    peu    apprépîô 
un  ]i'rance. 

Multiplication.  —  Les 
Clioii.N-raves  se  propagent 
par  semis. 

Culture  forcée.  —  Les 

premières  saisons  ont  lieu 

sur  couche  à  Ihermosiplion 

^'"''  ^xm  do  v'iiZr. "'""''         "t  les  dernières  sur  co«cli.> 

chaude  ordinaire. 
Li'  premitTseniis  se  (ailgi'nénileiiiiint  dans  une  .fa/jto// 
i-ouraiite,  sur  ci>nelie  chaudi'  di*  18  à  20  degrés,  vers  la 
fin  novemlue  ou  eoinmcncoment  de  ilt^ccmbre.  On  rojii- 
que  une  ili/aine  do  jours  apri'B,  quand  le  plant  a  jusie 
ses  deux  col yl ("Ion s,  en  eliiissis  pi^pinière  toujours  à 
chauil  et  iirêparé  spé.-ialemcnt  a.  cet  ellft  ;  la  surface  de 
la  terre  doit  i>lre  à  10  ceiitimrtres  au  ])lus  du  verre  pour 
éviter  IVtiolciiient, 

l'endaiit  celle  o|iiTalion  il  taiil  avoir  liicn  woin  d'en- 
roncer  le  plant  jusiju'aux  ci ity Unions,  ou  bassine  en- 
suile  cl  on  prive  d'air  jusqu'à  la  reprise;  lorsqu'elle  est 
(■Hi'cliiée  il  ilcvient  nci-essairc  d'ai^rer  un  peu  tous  lt'>^ 
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jours  pour  éviter  rétiolement  ot  fortifier  ainsi  le  plant. 

La  mise  en  plaoe  de  cotte  première  saison  est  faite 
sur  bâche  chaufiée  au  moyen  d'un  thermosiphon  et 
r^nplie  de  18  à  20  centimètres  de  loam^couipost  t  es 
substantiel  ou  de  terreau  de  fumier  gras,  bien  consommé, 
et  additionné  d'un  tiers  de  terre  ordinaire  siliceuse. 
Dans  chaque  châssis  on  met  vingt-cinq  ou  trente  Choux, 
suivant  que  l'on  plante  à  cinq  sur  cinq  ou  cinq  sur  six. 
fis  doivent  être  bien  mouillés  dans  le  châssis  pépinière 
afin  de  permettre  l'arrachage  en  motte,  ce  qui  en  facilite 
«Tailleurs  la  reprise  et  ne  donne  presque  pas  d'arrêt 
dans  la  végétation.  Un  petit  arrosage  donné  à  chaque 
pied  finit  le  bornage  de  la  plantation  pour  laquelle  il  est 
bon  d'enfoncer  les  Choux  jusqu'aux  premièros  feuilles. 
Après  la  reprise  il  faut  donner  le  plus  possible  d'air. 
l^our  cela,  pendant  le  mauvais  temps  et  les  petites 
gelées,  on  majore  un  peu  le  degré  intérieur  ties  coffres 
et  on  aère  très  i)eu,  mais  toujours  'lu  côté  opposé  au 
veut.  Les  autres  soins  culturaux  se  I»ornent  en  quelques 
arrosages  donnés  selon  les  besoins. 

Récolte.  —  La  récolte  se  fait  lorsque  les  Choux  raves 
ont  atteint  à  peu  près  la  moitié  do  leur  développement 
et  i>eut  commencer  environ  trois  mois  après  le  semis, 
soit  fin  février  on  commencement  de  mars. 

Les  semis  pour  la  deuxième  saison  et  les  suivantes 
sont  espacés  d'environ  trois  semaines  et  se  font  sur 
couche  de  moins  en  moins  chaude,  ce  qui  permol 
d'obtenir  des  produits  soutenus  jusqu'à  la  récolte  de  la 
pleine  terre  qui  arrive  courant  de  juin. 

La  dernière  saison^  qui  est  la  sixième,  eomnience  vers 
la  mi-mars.  Elle  se  fait  sur  vieille  coucliî^  non  rema- 
niée, et  simplement  abritée  par  les  châssis.  Ln  moitié 
de  cette  saison  est  plantée  à  l'air  libre,  en  pleine  terre; 
ou  elle  forme  suite  à  celle -ei,  que  l'on  peut  appeler  en 
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réalité  culture  hâtée.  A  partir  do  la  troisième  saison, 
soit  vers  le  15  janvier,  on  peut  faire  les  semis  sur 
couche  au  fumier.  Les  soins  culturaux  pour  ces  saisons 
sont  identiques  à  ceux  de  la  première,  toutefois  pour 
les  dernières  saisons  on  peut  supprimer  totalement  les 
châssis  vers  les  premiers  jours  d'avril.  S41  arrivait  après 
cette  époque  des  froids  tardifs,  on  couvrirait  avec  des 
paillassons  soutenus  par  des  gaulettes. 

Culture  de  pleine  terre.  —  On  sème  en  pépinière  de 
la  mi-mars  à  la  mi-juillet;  les  jeunes  plants  peuvent 
être  repiqués  en  pépinière  à  10  centimètres  en  tous 
sens  avant  d^ètre  plantés  à  demeure,  ou  être  laissés  en 
place,  mais  il  faut  alors  semer  clair  pour  que  le  plant  ne 
s'étiole  pas. 

I^a  mise  en  place  s'eiïectue  lorsque  le  plant  est  suffi- 
samment fort,  à  30  ou  35  centimètres  en  tous  sens,  dans 
des  rayons  creux  de  12  à  15  centimètres  de  profondeur 
que  Ton  prépare  sur  un  sol  profondément  labouré  et 
fumé  récemment. 

Les  autres  soins  culturaux  consistent  en  arrosages  et 
sarclages  nécessaires  auxquels  se  joignent  les  binages 
pendant  lesquels  on  butte  les  plantes. 

Le  dernier  semis  de  la  mi-juillet  rejiiqué  dans  un  bon 
sol  fournit  à  Parrière  saison  un  excellent  Ijgume. 

Récolte  et  conservation.  —  De  même  quV.n  culture 
forcée,  les  races  de  ces  Choux  se  récoltent  toujours 
lorsqu'elles  ont  acquis  à  peu  près  la  moitié  do  leur 
développement,  ce  qui  arrive  environ  deux  mois  après 
lu  plantation. 

Aux  approches  de  Tliiver  on  arrache  les  Choux  raves, 
ou  les  habille  en  supprimant  racines  et  feuilles,  puis  on 
les  rentre  en  cave  ou  en  silos  ou  on  les  stratifié  afin  de 
les  empêcher  de  durcir. 

Porte-g'raines.  —  Les  porte-graines  sont  conservés 
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«vec  toutes  leurs  racines  et  sont  remis  en  pleine  terra 
vn  mars,  à  60  centimètres  en  tous  sens. 

Los  soins  de  cnltnre  se   résument  en  tuteurage  et 
pincage  des  tiges  florales. 

La  récolte  de  la  graine  a  lieu  en  juillot,  die  c 
K  (acuité  germinative  pendant  huit  à  dix  ans. 


CHOUX-NAVETS  et  RUTABAGAS 

Braxslca  campeslris  Najio-Brassicte,  |Famiile  des  Crucifères) 

Les  Choux-navets  et  les  Rutabagas  (Urassica  cam- 
peslris  Napo-brassicœ)  sont 
plutôt  des  plantes  agricoles 
qu'horticoles.  Ils  forment  la 
ileuxitimo  série  de  notre 
deuxième  groupe  dont  les  di(- 
lérences  physiologiques  sont 
sensililes  avec  la  première. 

La  diDérenco  onlro  ces  deux 
vanélés  consiste  dans  lu  cou- 
leur de  leur  chair  qui  est 
l)lanche  chez  les  Choii-r- 
navels  et  jaune  dans  les  Ru- 
labagas. 

Leurs  racines  se  consom- 
metit  cuites,  toujours  à  l'état 
jeune.  Le  goùl  de  leur  chair 
participe  à  la  fois  de  celle  du 
Chou  et  du  Navel.  p.    ^^  _  ^^^^^^  ^^^.g,  i,,,,,,,. 

Dans    les  Choux-navels  on  à  collet  vert. 

cultive  surtout  le  Ch.-iiavet 
btancd  collet  vert  (flg.  97)  et  d  col/et  rouge,  le  Ch. -navet 


lilanc  liàtifd  feuilles  entières  [\ig.  9S),  aiiisi  quf  «elui 
lisse  à  courtes  feuilles  (flg.  99)  qui  sont  d'oxceilen1e^i 
variétés  à  recoin  mander. 
Parmi   les    Rutabagas    potagers,  on  a  le    llutabagtr 


jaiiiw  i-lat  [lis.  ItKl  ;i  racino  nKiyciiiic  et  bien  faite,  !.■ 
liulabiiya  à  collet  cert  et  â  collet  rouffe  (lig.  101)  <pii 
sont  plus  gros,  in.'iis  ilnrit  1<^s  quiililés  sont  sensiblement 

Multiplication.  —  Tmis  ne  propagent  par  nemis. 


Catture.  ~  On    aème 

lie  la  mi-mars  à  la  mi- 
juillet,  en  plaœ  ou  en 
liépinière.  Datis  ce  iler- 
nier  cas,  on  repique  île 
liOLiDe  heure  afin  iJe  ne 
pas  Irop  lit-ranger  la  for- 
mation du  pivot. 

piqués  on  devra  toujours 
li's   liiBlancer   de    ;-(0   à 
<0  centimètres    en    tous 
>ei)s.  A  cet  effet  et  ilans 
le  premier  vtifi.  on  tmee 
les  lignes    au    eonleaji, 
Ijuis  sur  celle-ci  et  kdea 
ilislaiites   rêfiiLlières,  on 
ni'me    aiL    doigt    trois  à 
qiialre     graines,     à 
imi'prodindcni-il'pn- 
ïiroii  2  à  3  cenlimc'- 
Ires;  après  la  levi"'!', 
il  r.'ste;i  éclaircir  en 
laissant  persister  le 
|ilu:4  fort  sujet  dans 
cliaque  |"»iiii't.  L'é- 
olaircissage,     de 
iiii-mc  qui'    W-    repi- 
i[uag6  sont  toujours 
suivis  rl'un  bornage 
;ut  goulot  d'arrosoir. 
Pendant  l'été  jus- 
qu'à leur  récolte,  les 
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résument  en  Mnages  et  arrosagea  que  l'on  applique 
suivant  ie  besoin. 

Récolte  et  conservation.  —  Comme  en  cullure  pota- 
gère on  ne  fait  usage  que  de  variétés  hâtives,  on  peut 


Fig,  101.  —  KuUbagti  à  collet  n>use. 

«commencer  à  récolter  au  bout  de  trois  mois  et  ddmi  ou 
quatre  mois  après  le  semis. 

Ceux  de  l'arrière  saison,  c'est-à-dire  ceux  des  semis 
de  juin  et  juillet,  sont  conservi^s  comme  les^Chouar- 
raves  pour  rapprovisionnement  iiivemal. 

Porte^raines.  —  Les  racines  porte-graines  se  choi- 
sissent el  se  cultivent  aussi  de  la  même  façon  que  colles 
des  Clinux-raves. 


COLTURBS   EPBCIALBS 


Leurs  graines  conservent   leur  faculté  germinativo 
pendant  cinq  à  six  ans. 


CHOU-FLEUR 

Brassica  oleraeea  boirj/lis  caulifera  iFamillo  des  crucitères). 

Tous  les  Choux  cultivés  pour  leur  inflorescenco  sor- 
tent du  troisième  groupe  <lc  noire   ctassiUcation;  ils 
turment  uno  race  du  Chou  onlinairn  si^IccUonni^c  dans 
le  but  de  déyelop- 
per  et  d'accroître 
Ip  plus  possible 
les   ramificatloDS 


pour  en  laire  de» 
jiarties  charnues 
et  comestibles 
qui  se  consom- 
ment une  fois 
qu'elles  ont  été 
cuites  et  assai- 
sonnées de  di/Ié-  Pig-  lœ.  -  ChouHiut  nain  hklit  d'Erfutt. 
rentes  manières. 

On  possède  aujourd'hui  un  grand  noniliro  de  variétés 
de  (ïioux-fleurs  qui  peuvent  ôlre  divisées  en  deux  séries 
bien  distinctes:  1"  les  Chouic-fleurs  proprement  dits, 
qui  donnent  leur  produit  la  même  année;  2°  les  Ch.  broco- 
lis qui,  semés  en  été,  produisent  au  printemps  suivant. 

Dans  les  Choux-Qeurs  on  distingue  encore  ]esC.-fleurs 
tendres,  les  Ch.-fleurs  demi-dvrs  et  les  Ch.-fleurs  durs. 

Dans  le  premier  groupe  on  range  le  Ch. -fleur  Ea^press, 
le  nain  hâtif  cCErfurt  ((ig.  102)  te  tendre  de  Paris  ou 
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petit  Halomoii,  le  Bonle  de  neige,  VA  Heaume  <^t  le  naitt 
hâtif  de  Châlons.  Toutes  ires  variétés  sont  caraclériaées 
par  uno  liiUlc  peu  élevée,  une  grande  hàtivit^,  peu  di' 
vigunur,i!lleur  (eiiillessont  eiigéiiéitii  plus  iinicsetplus 
étroites  que  oellcs  des  varh'tés  dos  t-Tnupcs  suivants. 


Flg.  103.  —  Choit-fleur  Lenormand  11  piod  court. 

Ces  diftèrcnlcs  qualités  les  rt'udent  tout  inirticulièremput 
priipri'  il  la  cullnrn  sims  rljûssis. 

Dans  li's  Ch.-fleiirx  demi-durs  nu  rniLjîo  les  variétés 
Hulvautes  : 

Lenorti>and  à  pied  court  (lig.  lOli),  demi-dur  rte 
Paris  (fig.  i04)  demi-dur  de  St-lirietii\  qui  sont  plus 
vij;oun<ux  qun  les  prt'-cédeiits  et  donneul  une  pomme 
plus  grossp  et  p]u«  ftirmo  en  niênie  temps  qu'ils  sont 
plus  rustiqueset  de  meilleure  conservntien;  ces  variétés 
cultivéïis  surtout  par  les  marniobers  de  Paris,  eonvien- 
nent  pour  le  printemps,  l'été  et  l'anlnmne. 


cULTL-lliiS    SI'KrjAI,l-:!<  3tô 

Dans  lo  (i'k)isji-iti(!  groiipo  on  plnre  II-  ('h.-fleur  dur 
lie  Darbonne.  iliir  ri'.l.if/letei-re,  rlur  de  Paris,  dur  de 
Hollande,  noir  de  Sicile  (flp.  i(lj),  durrte  Walcheren  et 
riéatit  d'auiaiiine  (lig.  lOfi)  ou  gcant  de  Naplvs.  Ces 
vari*ti-3  mit  inii>  ligi-  grosse,  courte,  an  feiiillagp  ampli-. 


Ki».  V\\.  —  Qiou-lleur  ileirl-diir  de  Pnrl*. 

une  pomino  grnssa  et  diin'.  Ils  sunt  très  lurilifs,  Irès 
rustiques,  lit  lonti'iP  consi'rvatioii  et  l'onvimnenl  siirluut 
pour  la  cullHrn  irnulomiie. 

Cultures  de  primeurs.  Variétés.  —  Les  variélés 
employiies  piiiir  eplte  eulliiro  srnmt  lniijuurs.  clioisies 
jiarmi  les  nuivantes  :  le  l'hou-ft-eur  e.rin-i-xs  e.rira  tiâtif', 
ilont  la  taille  polite  et  les  feuilles  (Ircssi^t'a  permettent 
l'interealage  il'aiilrss  légumes  comme  eiilture  seeoii- 
claire  il  se  reeommamio  tout  partirulièremcnt  pour 
la  hautî  prirucur. 

LeCli.-fleur  nain  hatifd'Krf«rt,  \ie\\l.  h  piini  court 
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et  à  feuilles  dressées,  pomme  moyenne,  très  hàlit,  très 
recommanda) lie  aussi  pour  la  rultiire  sous  verre. 


FIg.  105.  -  Choii-neur  noir  d6  Sicile. 

Le  Ch.-fleiir  boule  de  neige,  très  précoce,  pied  court, 
peu  de  feuilles,  jiomnic  tilanche  et  serrée. 

Los  Ch,-/ifurx  nain  hâtif  de  Châlons,  Alleaume 
(fiR.  107)  et  tendre  de  Paris  ou  petit  Sal&monse  recom- 
mandent encore  pour  la  primeur,  mais  eu  arrière  saison 
seulement. 

Semis  et  repiquage.  —  Le  semis,  pour  ces  cultures. 


317 

s'effeclue  en  même  temps  que  celui  îles  Choux-fleurs  de 
printemps.  11  a  lieu  du  10  au  20  septembre  sur  vieille 
couche  ou  en  terre  ordinaire  Lion  cultivée  et  recouverte 
do  terreau;  sitôt  le  semis  fait  on  plombe  et  bassine;  les 
bassinagcs  devront  âiro  fréquents  do  façon  à  tenir  le  sol 


Fig.  10<>.  —  CtlOQ-llfiir  géïnt  d'aulomne. 

constamment  humide  jusqu'au  moment  de  la  levi'^e,  soit 
huit  ou  dix  jours  après. 

Lorsqu'on  opère  pnr  un  temps  froid,  on  recouvre  les 
semis  de  châssis  ou  de  cloches  pour  les  avancer  et  aider 
la  levée. 

Lorsque  le  plant  a  deux  feuilles  au-dessus  des  cotylé- 
dons on  le  repique  sous  châssis  ou  sous  cloche,  afin  de 
le  conserver  jusqu'au  momeut  do  sa  mise  en  place  eu  le 
préservant  des  intempéries  do  l'hiver.  Les  deux  pro- 
cédés sont  très  bons  et  donnent  tous  deux  des  résultats 
satisfaisants,  le  choix  sera  donc  déterminé  par  le  ma- 
tériel que  l'on  aura  à  sa  disposition. 
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Pour  repiquer  SOUS  châssis  froid  on  âépo^o  dos  coffres 
vitrés  sur  uoe  planche  inclinée  au  Midi;  bien  meuble 
et  torreautf^p  de  façon  à  ne  laisser  que  iS  eentimAtres 
d'intervalle  ehire  le  terreau  et  le  verre.  Le  semis  cal 
mouillé  et  soulevé  à  la  liëchr,  tout  en  ayant  soin,  en 
tirant  les  plants  avec  la  main,  di'  consorver  une  petilf 
motte  qui  pro- 
tège   les    raci- 
nes et  permet 
une  bonne  re- 
prisa. On  repi- 
que à   la   che- 
ville    ou     nii 
doigt   en    dis- 
tançant    les 
plants  de    8  ii 
10  l'eut!  m  être  s 
et  en  les  enfon- 
çant jusqu'aux 
cotylédons     de 
Flg.  1117.  —  Clioii-npiir  Alleaiimc  nain  MUT.        manière  à  leur 

fnire  émetln- 
des  racines  adventives,  apnis  quel  on  mouille,  pait- 
neante  et  on  prive  d'air  pendant  quelques  jours  en 
•imlirant,  s'il  le  tant,  pour  Taciliter  la  reprise.  Il  tient 
environ  de  140  à  2'25  pieds  de  Choux-fleurs  par  châssis 
et  ce  nombre  est  en  raison  de  la  dislance  à  laquelle  ils 
ont  été  plantés.  Sîti'it  aprt^s  la  reprise  on  donne  grand 
turtous  l<'8  jours  jusqu'aux  premiers  froids. 

Sous  clDciie,  le  repiqiiajîe  est  fait  sur  des  ados  pré- 
parés ad  hoc  et  terreaiités.  L'empreinte  des  trois  rangs 
de  cloches  est  faite  en  appuyant  chacune  d'elles  et  dans 
cette  empreinte  on  y  repique  dix-neuf  choux-fleitr» 
tel  qn'on  l'aurait  fait  sons  chùssis.  Les  soins  qui  oui- 
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vent  le  repiquage  sont  les  mêmes  jusqu'aux  gelées. 
.  Cependant,  si  à  la  fin  cVoctobre,  on  remarquait  que 
les  choux  prennent  trop  de  vigueur  et  deviennent  trop 
forts  et  trop  serrés  pour  passer  l'hiver,  il  faudrait  les 
arracher  «t  les  repiquer  à  nouveau,  soit  dans  la  même 
]ïlace  après  avoir  labouré  et  préparé  le  terrain  comme 
l'elui  du  premier  repiquage  ou  soit  ailleurs;  le  repiquag(' 
l'st  fait  un  peu  moins  serré  puisqu'on  ne  met  plus  que 
(juatre-vingt  à  cent  quarante  choux  par  châssis  et  qua- 
ioTze  par  cloche.  Cette  opération  prend  le  nom  de  7'en- 
fonçage  et  a  pour  but  d'entraver  leur  développement  et 
de  les  endurcir.  On  lui  reproche,  et  le  fait  paraît  être 
vrai,  de  faire  paraître  les  pomni(»s  plus  tôt  et  d'être  plus 
petites. 

En  novembre,  il  faut  iienser  à  préserver  le  plant  des 
atteintes  du  froid;  pour  cela  on  monte  des  accots  autour 
«les  coffres  ou  bien  Ton  garnit  les  cloches  de  feuilles  et 
on  couvre  pendant  les  nuits  froides  avec  des  paillassons. 
Pondant  les  fortes  gelées  qui  durent  toute  la  journée  on 
laisse  couvert,  mais,  par  contre,  au  d<''gel  il  faut  être 
prudent  ne  pas  découvrir  ni  donner  de  l'air  de  suite,  en 
un  mot;  l'on  doit  leur  éviter  les  transitions  bruscpies.  Les 
autres  soins,  en  attendant  la  mise  en  place  de  la  i)re- 
iniêre  saison,  consistent  à  leur  donner  de  l'air  chaque 
fois  que  cela  sera  possible. 

Mise  en  pUioe  :  première  saison.  —  La  mise  en  place 
de  la  preroiôre  saison  s'effectue  sur  couche  chaude 
dégageant  18  à  20  degrés  centigrades  aux  environs  du 
premier  décembre,  cette  saison  est  peu  courante  et  no 
«e  pratique  que  dans  les  grands  jardins  privés.  La 
couche  est  chargée  de  loam^comfiost  léger  et  substantiel 
ou  de  terreau  de  fumier  mélangé  d'un  quart  terre  ordi- 
naire très  sableuse  sur  une  épaisseur  de  18  centimètres. 
Puis  on  mouille  le  châssis  pépinière  avant  d'arracher. 
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ce  qui  permet  d'enlever  le  plant  en  motte.  Un  triage 
doit  être  efifectué  pour  permettre  de  rejeter  ceux  qui 
sont  trop  forts  et  donneraient  de  suite  une  pomme 
petite;  les  borgnes  ou  ceux  dont  le  cœur  aurait  été  dé- 
truit et  ceux  qui  présentent  des  protubérances.  Après 
C3  triage  on  eftectue  la  plantation  à  la  main  et  non  au 
plantoir  à  raison  de  six  Choux-fleurs  par  châssis  sur 
deux  rangs.  Un  arrosage  est  nécessaire  après  la  planta- 
tion et  pour  faciliter  la  reprise  on  prive  d'air  pendant  deux 
ou  trois  jours. 

Gomme  le  développement  du  CVw>2*-/ïewr  est  assez  lent 
dans  les  premiers  temps  de  sa  mise  en  place,  on  utilise 
habituellement  Tespace  resté  libre  par  des  Laitues  Tom- 
Pouce  ou  des  semis  de  Radis  et  quelquefois  même  on 
fait  marcher  ensemble  ces  deux  produits  qui  sont  récoltés 
simultanément  et  bien  avant  les  Qioux. 

Pendant  le  cours  de  la  végétation,  les  Choux  réclament 
comme  soins  de  culture  de  Taérage  chaque  fois  que  le 
temps  le  permet,  des  arrosages  qui  deviennent  de  plus 
en  plus  copieux  à  mesure  que  Ton  approchera  de  la 
récolte,  le  soulevage  des  coffres  quaiid  les  feuilles  des 
Choux  touchent  le  verre,  et  la  couverture  qui  doit  être 
on  raison  de  la  température. 

La  pomme  se  montre,  suivant  la  variété  employée, 
dans  le  commencement  de  mars  ;  si  Ton  veut  les  récolter 
blanches,  pour  les  empêcher  de  jaunir  on  les  couvre 
avec  leurs  propres  feuilles  que  Ton  casse  sur  elles 
mêmes  et  sur  la  pomme.  La  récolte  ne  commence  guère 
avant  le  20  ou  les  25  mars  pour  se  continuer  courant 
d'avril.  On  cueille  les  pommes  lorsqu'elles  sont  au  maxi- 
mum de  leur  valeur  juste  au  moment  où  l'on  commence 
à  s'apercevoir  que  les  rameaux  de  rinflorescence  ont 
tendance  à  s'écarter. 

Deuxième  saison.  —  Celle-ci  est  plus  courante,  elle 
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se  pratique  comme  la  première  vers  le  i*''  janvier.  La 
récolte  a  lieu  fln  avril  et  courant  de  mai,  soit  environ 
trois  mois  et  demi  après  la  mise  en  place. 

Les  châssis  et  les  coffres  de  cette  saison  peuvent  être 
retirés  complètement  dans  les  premiers  jours  d'avril,  si 
on  en  avait  besoin  pour  d'autres  cultures,  on  préserve- 
rait cotte  saison  des  froids  tardifs  en  la  couvrant  de 
paillassons  soutenus  par  des  gaulettes. 

Troisième  et  quatrième  saisons.  —  La  ^troisième 
saison  est  plantée  dans  la  quatrième  saison  des  Carottes 
et  la  quatrième  dans  la  troisième  saison  courante  de 
Laitues  et  Romaines  après  quoi  viennent  les  saisons 
de  pleine  terre. 

Pour  ces  deux  saisons  ci-dessus  on  emploie  toujours 
sur  les  couches  et  comme  matériel  de  culture  des  clo- 
ches pour  couvrir  les  légumes  dans  lesquels  on  a  contre- 
plan  té  les  Choux- fleurs. 

Cette  plantation,  qui  a  lieu  entre  les  interstices  laissés 
par  les  cloches  ou  dans  les  intervalles  situés  entre  celle- 
ci  s'exécute  tel  que  le  montrent  nos  deux  figures  ci- 
contre. 

Soit  premièrement  sur  la  quatrième  saison  de  Carottes 
(fig.  108)  :  en  A  et  sous  les  cloches  on  disposera  une 
Romaine  plate  maraîchère  hâtive  et  quatre  Laitues  ;  en 
B  ou  dans  les  interstices  de  ces  dernières  se  trouve 
encore  planté  une  même  variété  de  Romaine  que  l'on 
clochera  après  la  récolte  de  celle  située  en  A  ;  en  G  alors 
on  plantera  encore  une  Romaine  mais  de  variété  diffé- 
rente un  peu  plus  tardive  la  Romaine  grise  maraîchère 
par  exemple  qui  seront  elles  aussi  coiffées  en  temps  et 
heure  voulu  par  les  mêmes  cloches  après  la  récolte  de 
celles  plantées  en  B  ;  de  ce  fait  ces  trois  rangées  de  clo- 
clies  passeront  alternativement  sur  les  Romaines  situées 
en  A.  B.  et  C. 

Il 
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Enfin  et  alors  en  D  sur  uno  seule  ligne  du  côté  Xord 
sont  plantés  les  Choux-fleurs  qui  forment  bien  lenr 
troisième  ou  quatrième  saison  contre-plantée  dans  un 
légume  courant  de  saison. 

Toutes  ces  plantations  sont  exécutées  d'un  seul  et 
même  coup  sitôt  après  le  semis  de  Carottes  dans  lequel 
ont  peut  mélanger  quelques  graines  do  Radis. 

Ou  soit  deuxièmement  sur  la  troisième  saison  courant(^ 


I 


Fig.  108.  —  Disposition  de  la  plantation  de  la  troisième  on  de  la 
(fiiatrième  saison  de  Choux-fleurs  en  contreplantion  sur  la  qua- 
trième saison  de  Carottes. 

de  Laitues  etRcmiainos  (fîg,  109)  :  en  A  sous  les  cIocIkos 
toujours  la  même  plantation  de  départ  une  Romaine  et 
quatre  de  Laitues;  après  leur  récolte  il  y  a  une  rangée  de 
cloche  sur  les  trois  qui  devient  disponible  parce  que  par 
la  suite  il  ne  persiste  plus  quo  deux  rangées  de  Romaines 
à  traiter  au  lieu  de  trois  étant  donné  que  cotte  troisième 
est  remplacée  de  part  et  d'autre  par  un  rang  de  ChouK- 
fleurs  comme  on  le  voit  en  B  et  sur  deux  rangs  sur  le 
milieu  de  la  couche  sont  situés  lesdits  Choux-fleurs  en 
C  de  la  Romaine  plate  maraîchère  et  en  B  de  la  RomiÙDc 
grise. 
Ces  Romaines  sont  traitéos  et  clochées  identiquement 
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et  dans  le»  mêmes  conditions  que  celles  de  la  figure 
ci-ilessus. 

Enfin  pour  toutes  ces  cultures,  si  pendant  l'hiver  on 
î^e  trouve  à  défaut  de  x^l^'^^^r  od.  peut  facilement  en 
semer  et  en  élever  à  chaud  dans  mie  des  saisons  de 
légumes  en  cours  de  végétation. 

Gnlture  de  pleine  terre.  —  Le  Chou-fleur  se  plaît 
sous  tons  les  climîits  qui  sont  favorables  à  la  culture 


Fiiç.  109.  —  Disposition  de  la  plantation  de  la  troisièrno  ou  île  la  quar 
trii'ise  saison  (k  Choux-fleurs  en  contreplantalion  sur  la  troi- 
sième saison  de  Laitues  et  Romaines. 

d<*s  Choux  pommés,  ceux  humides  ou  à  température  uni- 
forme tels  que  ceux  du  littoral  de  l'Ouest  lui  sont  plus 
favorables  que  ceux  montagneux  et  secs  du  continent. 

Les  sols  perméables,  très  substantiels,  abondamment 
fumés  et  relativement  frais  lui  conviennent  tout  parti- 
<:ulièrement,  surtout  pour  les  saisons  d*été. 

A  ces  conditions  il  faut  ajouter  Teau  qui  est  un  élé- 
ment indispensable  pendant  presque  tout  h^  cours  de 
son  évolution  et  bien  plus  encore  ii  partir  de  la  forma- 
tion de  sa  pomme  que  dans  les  débuts  de  sa  végétation. 

Dans  le  Midi  ainsi  qu'on  Algérie  on  est  obligé  de  sou- 
mettre les  cultures  du  Chou-lleur  à  rirrigation. 
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En  général  les  cultures  de  la  pleine  terre  sont  divisées 
en  trois  saisons  bien  distinctes  qui  sont  :  celle  du  prin- 
temps, de  Tété  et  de  l'automne. 

Culture  de  Printemps.  —  Pour  celle-ci  on  emploie 
généralement  doux  variétés  de  Chou-fleur  afin  d'obtenir 
en  quelque  sorte  au  moment  de  la  récolte  deux  saisons 
de  produits  sur  une  môme  plantation  ce  qui  en  prolonge 
celle-ci  d'autant  de  par  les  qualités  respectives  des 
variétés  qui  ont  été  désignées  d'autre  part  sous  la  rubri- 
que tendre,  demi-dur  ot  dur.  On  fait  donc  choix  ici 
d'une  variété  tendre  et  d'une  variété  demi-dure. 

Semis.  — Le  semis  a  lieu  en  même  temps  que  ceux 
des  cultures  forcées,  soit  du  10  au  20  septembre,  leur 
levée  s'active  par  des  bassinages  répétés  afin  de  pré- 
server le  plant  des  ravages  de  VAHise.  Le  repiquage  et 
les  soins  hivernaux  sont  les  mêmes  que  pour  la  culture 
forcée. 

Mise  en  place  :  première  saison.  —  La  mise  en  place 
de  la  première  saison  a  généralement  lieu  sous  le  climat 
de  Paris  dans  la  première  quinzaine  de  février,  sur  cos- 
tiôre  bien  exposée  dans  laquelle  on  a  semé  ordinaire- 
ment et  au  préalable  de  la  Carotte  mélangée  de  quelques 
graines  de  Radis. 

On  plante  seulement  sur  deux  rangs,  distancés  sur  la 
costière  d'au  moins  1  mètre,  si  ce  n'est  1  m.  20  suivant 
que  celle-ci  est  plus  ou  moins  large;  les  Choux-fleurs 
sont  plantés  à  70  centimètres  sur  le  rang  et  en  quinconce 
parce  qu'entre  eux,  et  sur  le  mnme  rang  on  repique 
encore  une  Romaine,  tandis  qu'entre  ces  deux  rangs  se 
trouve  alors  un  rang  de  Laitue,  tout  en  étant  eux-mêmes 
bordés  chacun  de  un  rang  de  Laittie^  ce  qui  porte  cette 
plantation  à  cinq  rangs  ainsi  décomposés  :  trois  rangs 
de  Laitue  et  deux  rangs  de  Choux-fleurs  et  Romaine,  etc. 
Cette  culture,  qui  comporte  fréquemment  cinq  légumes. 


CULTURES   SPÉCIALES  32% 

wt  ainsi  conçue  comme  ordre  de  récolte  :  Radis,  Laitue, 
Romaine,  Cîarottes  et  Chou-fleur. 

Cultivés  seuls  ou  seulement  contre-plantés  de  Laitue 
ou  de  Romaine,  ils  ne  se  plantent  qu*à  60  centimètres, 
en  tous  sens  après  avoir  étalé  sur  toute  la  surface  de  la 
costière  une  légère  couche  de  terreau. 

Toutes  ces  plantations  sont  ofTectuées  au  plantoir  e» 
enfonçant  les  plants  jusqu'aux  premières  feuilles  on  le 
borne  fortement  et  on  l'arrose  ensuite  au  pied,  au  gou- 
lot d'arrosoir.  Dans  les  terrains  secs,  il  vaut  mieux  le 
planter  seul  ou  simplement  contre-plan  té  de  Laitue  parce 
qu'on  aura  alors  avantage  à  le  planter  en  rigoles  pro- 
fondes que  Ton  ouvre  à  cet  effet  au  moyen  de  la  bi- 
nette. 

Les  soins  de  culture  consistent  à  tenir  le  sol  propre 
et  frais  par  des  binages,  sarclages  ou  esherbages;  on 
peut  y  joindre  le  paillage  qui  a  pour  effet  d'éviter  Péva- 
poration  des  eaux  d'arrosages;  ceux-ci  deviendront 
d'autant  plus  copieux  que  la  température  sera  plus  éle- 
vée et  qu'on  approchera  du  moment  de  la  formation 
des  pommes. 

Dès  que  les  Choux-fleurs  commencent  à  marquer, 
c'est-à-dire  dès  qu'on  aperçoit  au  contre  la  formation  de 
leur  inflorescence,  on  doit  soustraire  celle-ci  ou  plutôt 
l'abriter  de  l'action  directe  de  la  lumière  qui  la  colore, 
la  rend  dure,  coriace  et  légèrement  amère,  en  cassant 
sur  l'inflorescence  les  feuilles  qui  l'avoisinent  immédia- 
tement sans  les  détacher,  et,  de  plus,  on  les  recouvre 
encore  en  détachant  les  plus  inférieures  qui,  par  leur 
poids,  empêchent  les  premières  de  se  relever.  En  même 
temps,  on  ménage  à  la  petite  binette  ou  à  la  main,  au 
pied  de  chaque  Chou,  un  petit  bassin  ou  une  petite 
cuvette  qui  localise  les  eaux  d'arrosages  au  pied  de 
chaque  individu. 
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Récolte.  —  Avec  des  arrosages  copieux  donnés 
quelques-uns  même  à  l'engrais  liquide  azoté,  on  arrive 
à  récolter  de  très  belles  pommes  de  Ghou-fleur  bion 
blanches  si  elles  ont  toujours  été  maintenues  encapu- 
chonnées sous  leur  feuillage  ;  la  récolte  commence  vers 
la  fin  de  mai  par  les  variétés  tendres  pour  se  continuer 
en  juin  sur  les  variétés  demi-dures.  Les  pommes  sont 
coupées  lorsqu'elles  ont  acquis  le  maximum  de  leur 
développement  tout  en  ayant  le  grain  Jrien  serré.  On 
reconnaît  cet  état  au  grain  des  branches  de  la  périphérie 
de  l'inflorescence  comme  étant  les  premiers  qui  cher- 
chent à  conmiencor  do  s'écarter,  c'est  à  ce  moment 
précis  qu'il  faut  le  cueillir  avec  quelques-unes  des 
feuilles  centrales  qui  l'abritent  pour  lui  former  parure 
avant  de  le  livrer  à  la  vente  des  marchés. 

Deuxième  saison.  —  La  deuxième  saison  de  cette 
culture  qui  se  plante  à  partir  du  15  mars  en  plein  carré 
voit  sa  mise  en  place  s'effectuer  dans  les  mêmes  condi- 
tions que  celle  de  la  première  saison  dite  en  culture 
seule  ou  contre-plantée  de  Laitue  ou  de  Romaine  ;  suivant 
qu'on  utilisera  une  espèce  tondre  ou  demi-dure  on  lai.s- 
sera  entre  eux  rintervalle  de  60  ou  70  centimètres  en 
tpus  sens.  De  même  que  pour  celle-ci  les  soins  cullu- 
raux  applicables  sont  les  mêmes,  sauf  qu'en  terrain 
relativement  sec,  on  pourra  joindre  à  la  pratique  de  la 
plantation  en  rigole  celle  de  la  plantation  en  planche 
creuse,  ce  qui  n'empêchera  pas  d'apjjliquer  le  paillage 
du  sol  et  le  ménagement  des  bassins  lors  de  la  forma- 
tion des  pommes.  En  sols  ordinaires,  tous  ces  soins  dis- 
paraissent pour  ne  conserver  cependant  que  le  dernier 
qui  devient  de  toute  utilité  en  tout  temps  et  dans  tous 
les  genres  de  terrain 

Récolte.  —  Leur  récolte  a  lieu  dans  les  mêmes  coii- 
ditions  qu'à  la  première  saison  en   débutant  par  les 


Tariétés  tendres  vers  la  Tui-juin  pour  passer  à  celles 
dites  demi-dures  en  juillet. 

Lorsque,  pour  ces  plantations,  le  plant  fait  âéfaul,  on 
peut  en  élever  d'autre  en  le  semant  sur  une  couche 
tempérée  chaude  de  18  à  20  degrés,  en  janvier,  pour  le 
repiquer  en  pépinière  sur  une  vieille  couche  dans  le 
courant  de  février  et  le  mettre  eo  place  à  la  môme  épo- 
que après  avoir  ha1>itué  le  plant  au  grand  air  par  des 
aérages  progressifs  et  journaliers. 

Dans  les  plantations  à  demeure,  il  arrive  fréquemment 
qu'un  ou  plusieurs  plants  de  Chou-fleur  deviennent  bor- 
.  gnes  par  accident,  ou  soient  rongés  par  les  limaces,  il  ne 
faut  pas  les  arracher,  au  contraire,  on  les  forcera  à 
émettre  un  1  bourgeon  latéral,  puis  on  cassera  par  la 
moitié  le  limbe  des  vieilles  feuilles  pour  faciliter  Tascen- 
sion  de  la  sève  dans  ce  bourgeon  qui  donne  un  produit 
plus  tardif  et  un  peu  moins  gros  il  est  vrai  que  si  c'était 
le  bourgeon  central  mais  qui  n'est  pas  à  dédaigner,  et 
vaut  mieux  que  d'arracher  les  plantes  pour  avoir  des 
creux. 

Calture  d'été.  —  De  toutes  les  cultures,  celle  d'été 
est,  sans  contredit,  celle  qui  présente  le  plus  de  diffi- 
euliés  pour  être  menée  à  bien  et  cela  surtout,  à  cause 
des  fortes  chaleurs  que  supportent  les  plantes  pendant 
leur  évolution.  Si  celle-ci  est  sinon  délicate,  elle  est 
tout  au  moins  plus  exigeante  que  celle  des  deux  autres 
saisons;  c'est  uniquement  pour  cette  seule  raison  que 
la  grande  culture  l'a  délaissée  pour  ne  pratiquer  que 
les  cultures  printivnière  et  automnale. 

Malgré  ces  difficultés,  on  peut  cependant  entreprendre 
avec  succès  cette  culture,  partout  où  il  y  a  de  l'eau  en 
sutfisânce  et  à  proximité,  lorsqu'on  a  le  soin  de  ne 
jamais  laisser  produire  d'arrêt  dans  la  végétation  des 
plantes  sans  quoi  les  pommes  ou  inflorescences  de  ces 
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Choux  se  forment  mal,  restent  petites,  ou  apparaissent 
trop  tôt. 

Afin  d'avoir  des  produits  échelonnés  dans  cette  cul- 
ture qui  prend  ses  débuts  de  la  fin  d'avril  à  la  mi-mai, 
on  emploie  pour  les  semis  les  variétés  de  Chou-fleur 
dits  demi-durs  et  durs;  ceux-là  sont  semés  les  premiers. 
De  cette  façon,  la  récolte  de  ces  deux  saisons  peut  so 
pkrolonger  depuis  la  fin  de  juillet  jusqu'en  fin  de  sep- 
tembre ou  les  premiers  jours  d'octobre. 

On  sème  sur  vieille  couche  et  sous  verre,  très  clair 
parce  qu'on  no  repique  pas. 

Lorsque  la  levée  a  lieu,  on  aère  progressivement  pour 
liabituer  peu  à  peu  le  plant  à  l'action  directe  de  l'air 
extérieur;  les  bassinages  et  arrosages  de  ces  semis 
devront  être  réguliers;  le  plant  ne  doit  en  aucun  cas,  ni 
souffrir  de  la  soif,  ni  languir  par  l'excès  de  chaleiir;  dans 
ees  conditions,  il  devient  bon  à  mettre  en  place  six  ou 
sept  semaines  après  le  semis. 

Celle-ci  s'effectue  généralement  en  planches  creuses 
et  profondément  labourées,  à  70  ou  80  centimètres  de 
distance  les  uns  des  autres  suivant  et  d'après  la  vigueur 
de  la  variété  employée  (seule  la  variété  dite  de  Walr 
cher  en  nécessite  de  90  centimètres  à  1  mètre  d'écarte- 
ment).  Do  plus,  indépendamment  de  la  cavité  de  la 
planche  qui  est  déjà  destinée  à  retenir  le  plus  possible 
les  eaux  d'arrosages,  on  peut  encore  ménager  au  pied 
de  chaque  Chou  une  petite  cuvette  qui  localise  ces  der- 
fiières. 

Avant  de  planter,  on  mouille  fortement  le  semis,  ce 
qui  permet,  lors  de  la  levée  du  plant,  de  bien  motter 
ehaque  individu  au  moyen  de  la  houlette  plantoir  avec 
laquelle  on  effectue  aussi  la  mise  en  place  au  lieu  de 
la  pratiquer  au  plantoir  comme  dans  les  cultures  précé- 
djeutes  ;  celle-ci  opérée  avec  précaution  et  le  plant  bien 


enfoncé  jusqu'aux  premières  feuilles,  on  procède  au 
bornage  qui  est  complété  immédiatement  après  par  une 
forte  mouillure. 

Dans  ces  conditions,  le  plant  ne  souffre  nullement,  sa 
reprise  est  certaine,  surtout  si  les  arrosages  lui  sont 
prodigués  journellement  ;  ceux-ci  devront  être  d'autant 
plus  abondants  et  copieux  que  la  journée  sera  chaude 
ou  qu'on  s'approchera  de  plus  en  plus  du  moment  de 
la  récolte. 

Couramment,  ces  plantations  se  complètent  toujours 
de  cultures  secondaires  consistant  le  plus  fréquemment 
d'un  semis  de  Radis  contreplanté  lui-même  de  Laitue 
ou  de  Romaine,  le  tout  paillé  avec  du  fumier  menu 
très  court. 

Les  soins  culturaux  sont  les  mêmes  que  ceux  de  la 
culture  précédente  ;  toutefois  après  chaque  pluie  d'orage 
on  devra  immédiatement  après  les  arroser  à  l'eau  froide 
pour  leur  éviter  l'excès  de  végétation  que  leur  procure 
ces  eaux  de  température  élevée  en  les  forçant  à  écourter 
leur  évolution  par  l'apparition  trop  hâtée  de  leur  inflo- 
rescence. Ce  tour  de  main  se  désigne  en  pratique  par 
le  nom  courant  de  redonner  du  ton  aux  plants  de  Chou- 
fleur. 

Récolte.  —  Là  récolte  de  cette  culture  commence  tou- 
jours par  les  variétés  demi-dures  en  seconde  quinzaine 
de  juillet  pour  se  poursuivre  sur  les  variétés  dures  en 
août  et  septembre. 

Culture  d'automne.  —  Pour  celle-ci,  on  emploie  les 
mêmes  variétés  que  celles  utilisées  pour  la  culture  pré- 
cédente, soit  des  Choux-fleurs  demi-durs  ou  des  Choux- 
fleurs  durs  que  Ton  sème  alors  très  clair  en  pleine  terre 
à  mi-ombre  ou  tout  à  fait  à  l'ombre. 

Les  premiers  se  sèment  en  première  quinzaine  de 
juin   et  les  autres   à  la   fin   du   même  mois   toujours 


330  LA  CULTCRK  POTAGEHK 

avec  le»  mêmes  précautions;  les  premiers  sont  mis  en 
pl^ce  dans  la  première  quinzaine  de  juillet  et  les  der- 
niers à  la  fin  de  ce  mois  ou  les  premiers  jours  d'août, 
ce  qui  forme  pour  cette  culture  deux  saisons  distan- 
cées d'une  quin23ine  de  jours. 

Ces  saisons  sont  contreplantées  de  Chicorée  et  de 
Scarole  auxquelles  on  joint  (quelquefois  dies  graines  de 
Radis  noir  ou  gris  d'hiver,  ou  bien  alors  on  sème  eotiè- 
roment  à  la  volée  soit  des  Mâches,  ou  des  Ëpinards  ; 
dans  ce  dernier  cas,  on  ne  paille  pas  le  sol. 

Récolte  et  conservation.  —  Les  premiers  se  récoltent 
en  octobre  et  les  seconds  en  novembre  et  jusqu'aux 
gelées.  C'est  alors  qu'il  y  a  lieu  de  sauvegarder  du  froid 
tous  ceux  dont  la  pomme  n'est  pas  eomplèlement  déve- 
loppée ainsi  que  ceux  récoltables  que  Ton  ne  peut  con- 
sommer de  suite  ;  pour  cela  deux  moyens  de  conservation 
sont  usités. 

Le  premier  et  le  plus  pratique  s'adresse  exclusive- 
ment aux  Choux-fleurs  complètement  formés  et  peut 
s'appliquer  en  tout  temps  et  à  toutes  les  cultunis 
lorsque,  pour  un  fait  quelconque,  l'une  il'elles  fournit 
plus  que  Tapprovisionnement  nécessaire.  A  cet  effet, 
on  coupe  le  Chou-fleur  arrivé  à  point  d'être  récolté  un 
peu  au-dessus  du  collet^  on  lo  débarrasse  de  toutes  ses 
feuilles  que  l'on  tranche  le  plus  près  possible  du  tronc, 
puis,  ainsi  habillé,  on  le  suspend  la  tète  en  bas  aux 
poutres  ou  à  un  fil  de  fer  d'un  local  sain  et  aéré,  où  il 
(»st  facile  de  le  conserver  une  dizaine  de  jours  à  l'état 
frais;  et  pendant  deux  mois  à  l'état  i>lus  ou  moins  des- 
séché; toutefois  quiuid  ils  sont  desséchés  on  doit,  la 
veille  de  les  cuire,  les  couper  comme  à  l'ordinaire,  au 
dessous  des  ramifications  do  l'inflorescence  pour  les 
faire  tremper  dans  l'eau  fraîche  et  pure  où  ils  repren- 
nent leur  état  natujcl. 
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En  second  lieu,  pour  les  conserver  entièrement  à  l'état 
frais,  on  les  arrache  avec  l«ur  motte,  puis  ou  habille  les 
feuilles  d'une  façon  un  peu  moins  sévère  pour  pouvoir 
les  en  jauger  ijrès  à  près,  sous  châssis  froid  ou  en  cave 
ou  cellier;  ainsi  traités  ceux  incomplètement  formés 
continuent  de  se  développer.  Par  ce  procédé,  il  est  quel" 
quefois  facile  de  pousser  la  récolte  de  ce  légume  jus- 
qu'en fin  de  décembre  ou  les  premiers  jours  de  janvier; 
les  soins  consistent  en  de  légères  mouillures  données 
avec  parcimonie. 

En  culture  d'arrière-saison,  on  peut  encore  pratiquer 
un  semis  vers  la  mi-juillet  que  l'on  repique  alors  sur 
les  vieilles  couches  à  Melon  récollés  ù  raison  de  six  ou 
neuf  pieds  par  châssis  de  1  m.  30  sur  1  m.  35.  Aux 
approches  des  gelées,  on  liabille  les  pieds  en  enlevant 
les  ]»lus  grandes  feuilles,  puis  on  remet  les  châssis  et 
l'on  monte  de  bons  accots  qui  pernioltent  d'en  ponsser 
la  récolte  jusqu'en  février  de  l'année  suivante. 

Les  produits  de  ces  cultures  sont  plus  beaux  que  ceux 
relevés  de  la  pleine  terre  et  conservés  en  jauge  sous 
châssis  froid  ou  en  cave  et  cellier,  tel  qu'il  est  décrit 
ci-dessus. 

Culture  du  Chou-fleur  géant  d'automne  et  culture 
automnale  des  Choux-fleurs  ordinaires  en  grande 
culture.  —  L(*  Chou-fleur  (jéant  (Vaniotune  appelé 
encore  Chou-fleur  de  Najj/es,  ([ui  ap|»arli('n{  à  la  classe 
des  Choux-fleurs  durs  est  soumis,  pour  ainsi  dire,  à  une 
culture  s[)éciale.  D'abord  sur  les  trois  variétés  connues, 
qui  ne  dilTèrent  entre  elles  que  par  leur  précoeité  ou 
leur  tanliveté,  il  n'y  a  guère  que  le  Chon-fleitr  (jêant 
à/autoanie  hàtlf  qui  soit  cultivé  sous  le  climat  de  Paris, 
le  Chou-fieur  géant  d'automne  (femi-hdtf'f  cl  tardif 
Tie  sont  tous  deux  réellement  reconnnan(hd)l(»s  que  dans 
les  pays  méridionaux. 
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La  variété  hâtive  se  sème  et  se  met  en  place  en  môme 
temps  que  la  deuxième  saison  des  Choux-fleurs  durs 
<l'été,  seulement,  comme  il  prend  un  développement 
«onsidérable,  il  nécessite  lors  de  sa  plantation  un  plus 
grand  écartement  entre  chaque  sujet,  on  lui  assigne 
fréquemment  de  1  mètre  à  1  m.  20  en  tous  sens,  comme 
soins  de  culture  il  se  rattache  aux  deux  saisons  d*étô  et 
d'automne  puisque  semé  avec  Tune,  il  donne  ses  pro- 
duits avec  l'autre  en  octobre-novembre  et  qui  sont,  à 
beaucoup  près,  les  plus  volumineux  de  tous,  tout  en 
restant  bien  tendres. 

En  grande  culture,  à  Chambourcy,  près  Saint-Germain - 
©n-Laye,  par  exemple,  on  fait  plusieurs  saisons  de  Chou- 
fleur  dont  les  débuts  prennent  en  mai  pour  se  poursuivre 
jusqu'en  fm  juin.  La  variété  employée  est  une  race 
spéciale  du  pays  qui  porte  le  nom  de  Chou- fleur  de 
Chambourcy  ;  elle  est  très  rustique  et  se  comporte  très 
bien  à  la  pleine  terre  où  elle  produit  de  septembre  aux 
gelées. 

Les  cultivateurs  sèment  très  clair  et  ne  repiquent  pas. 

La  plantation  a  lieu  sur  un  sol  naturellement  frais, 
recevant  une  fumure  de  un  mètre  cube  de  gadoue  «i 
l'are  enterrée  par  un  bon  lal)our  a  la  charrue  suivi  do 
deux  hersages  qui  ameublissent  parfaitement  le  sol;  la 
mise  en  place  s'efïectue  au  plantoir,  cinq  à  six  semaines 
après  le  semis  et  ù  80  centimètres  en  tous  sens. 

L'arrosage  se  fait  au  goulot  d'arrosoir  dont  Tcau 
provient  d'un  tonneau  à  cheval  que  l'on  amène  sur  le 
Heii  même  do  la  plantation. 

LeH  binages,  qui  sont  fréquemment  donnés  au  nombre 
de  deux  ou  trois,  sont  exécutés  à  la  bineuse  agricole  à 
clieval. 

Récolte.  —  Dès  que  les  Choux  commencent  à 
marquer  on  emploie  soit  un  homme  ou  une  femme  pour 
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surveiller  et  récolter  un  hectare;  ceux-ci  prennent  lo 
nom  de  coupeur  ou  de  coupeuse,  d*eux  seuls  dépend  la 
vente  des  produits,  qui  s'effectue  de  septembre  aux 
gelées.  Lorsqu'ils  connaissent  très  bien  leur  métier  ils 
ne  laissent  pas  perdre  un  seul  sujet  sur  les  15.600  pieds 
de  Choux  que  renferme  un  hectare. 

Porte-^aiaes.  —  Le  Chou-fleur  proprement  dit  ainsi 
que  le  Chou-fleur  brocoli  sont  très  difficiles  à  cultiver 
comme  porte-graines. 

Le  choix  des  sujets  portera  sur  des  individus  trapus 
à  pomme  bien  faite,  ferme  et  ramassée,  tout  en  réunis- 
sant les  qualités  de  précocité  ou  de  tardiveté,  suivant  la 
variété. 

Les  porte-graines  doivent  provenir  de  semis  spéciaux 
faits  en  septembre;  les  plants  sont  hivernes  d'après  la 
méthode  ordinaire  et  mis  en  place  en  mars,  à  la  distance 
courante  que  réclame  la  variété. 

Lorsque  l'espèce  est  sélectionnée  on  découvre  les 
pommes  et  on  les  laisse  ihonter  à  graine;  elles  sont 
tuteurées  et  pincées  au  fur  et  à  mesure  des  besoins. 

La  récolte  arrive  en  août  et  septembre;  la  graine  se 
ramasse  un  peu  avant  sa  complète  maturité,  lorsque  les 
siliques  commencent  à  blanchir;  elle  garde  sa  faculté 
germinative  pendant  cinq  à  six  ans. 

Maladies,  animaux  et  insectes  nuisibles.  —  Depuis 
sa  naissance  jusqu'à  sa  consommation  le  Chou-fleur  est 
sujet  aux  attaques  d'ennemis  qui  sont  très  nombreux. 
Tout  d'abord  à  la  levée,  il  y  a  VAUise  (altica  oleracea). 
(Voir  aux  insectes  du  Crambé  ou  Chou-marin  les  moyens 
employés  pour  les  combattre). 

Plus  tard  ce  sont  les  pucerons  verts  et  noirs  qui 
envahissent  la  plante  et  que  l'on  fait  disparaître  au 
moyen  d'eau  étendue  d'un  dixième  de  nicotine.  Puis  les 
limaces^  les  vers  gris  et  les  che?iilles  qui  provionnoiit 
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de  Ici  Piéride  du  Chou  (IHéris  Brassicsp)  et  de  la  Xoctuelle 
du  Chou  [Hadé/ia  Hrassirœ),  qui  pondent  sur  les  plantes 
des  œufs  qui  leur  donnent  naissance.  Ces  chenilles 
dt^vorent  non  seulement  les  feuilles  et  la  pomme,  mais 
elles  les  salissent  de  leurs  excréments  et  leur  commu- 
niquent un  certain  goût  qui  les  rend  improjires  à  lîi 
consommation.  Lorsqu'elles  sont  en  petit  nomhrc  on 
se  contente  de  les  chorchor,  mais  si  elles  sont  trop 
nombreuses  il  faut  s'en  débarrasser  en  les  seringuant 
avec  de  Peau  étendue,  soit  de  sulfure  de  carbone  à  raison 
de  10  pour  100,  ou  de  8  pour  100  de  pétrole.  Seulement 
comme  le  pétrole  se  mélange  difficilement  à  Teau,  on 
doit  y  ajouter  du  savon  noir  dans  les  proportions  do 
2  kilogs.  pour  100  litres  d'eau. 

Pour  préparer  cette  solution  on  commence  par  verser 
petit  à  petit  le  [létrole  sur  le  savon  en  remuant  conli- 
nuelh'juent,  après  quoi  on  verse  Teau  de  même  et  ce 
n'est  que  quand  le  tout  est  bien  mélangé  (fu'on  peut  s\^n 
servir. 

Le  Charbon  et  le  Chancre  atlaciuent  les  ti^a^s  par  le 
pied,  au  ras  du  sol,  dans  les  terres  très  humides  et  sur- 
tout dans  le  jeune  âge  des  plantes.  Le  seul  remède  à 
reconnuander  est  de  soufrer  pour  em])êcher  la  malatlio 
de  se  répandre. 

Il  y  a  encore  le  Blanc  ou  plâtre  [Cystopus  candides) 
qui  est  un  clmmpignon  parasite  blanchâtre  qui  se 
combat  au  moyen  d'un  sulfatage.  Il  est  peu  à  redouter 
dans  les  cultures  de  primeur  car  il  n'attaque  guère 
les  (llioux  que  quand  ils  moulent  à  graines.  En  dernier 
lieu  il  y  a  la  mousse  qui  est  une  sorte  d'efllorescence 
verdâlre  qui  attaque  la  pomme,  et  tache  son  gniin  à  un 
tel  point  qu'elle  le  rend  invendable.  Ce  parasite  est  peu 
dangereux  i)uis(|u'il  permet  la  consommation  du  (^hou 
et  n'en  change  nullement  le  goût  après  la  cuisson. 
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XXXI 

CHOU  BROCOLI 

Brassica  oleracca  botrytls  cijmosa.  (Famille  des  Crucifères) 

Les  Choux-fleurs  Brocolis  appelés  encore  Clioux-fl(^urs 
(le  Pâques  ou  Choux-fleurs  d'hiver  sont  en  quelque 
sorte  des  Choux-fleurs  à  végétation  prolongée  et  bisan- 
nuelle, qui  diffèrent  des  Choux-fleurs  proprement  dits 
comme  caractères  végétatifs  seulement,  mais  dont  les 
usages  sont  restés  les  mêmes;  c'est  pourquoi  nous  en 
avons  formé  une  deuxième  série. 

Chez  les  Brocolis  la  tige  principale  est  plus  élancée, 
les  fcMiilles  sont  plus  étroites  et  plus  nombreuses  que 
chez  les  Choux-fleurs,  de  plus,  les  pétioles  sont  quoique 
peu  dénudés  à  leur  hase  et  leurs  nervures  sont  moins 
saillantes.  Enfin  les  pédoncules  floraux  sont  très  allongés 
et  forment,  quoique  rassemblés,  autant  de  petits  monti- 
cules, de  sorte  que  la  pomme  présente  un  aspect  ondu. 
leux  au  lieu  d'être  unie  comme  chez  le  Chou-fleur  pro- 
prement dit. 

Les  Brocolis  offrent  en  culture  de  pleine  terre  le  grand 
avantage  d'être  des  plus  rustiques  et  de  pouvoir  parfai- 
tement résister  aux  intonii)éries  et  aux  gelées  de  nos 
hivers,  ce  qui  permet,  lorsqu'on  leur  applique  une  cul- 
ture bien  comprise,  de  pouvoir  donner  leur  récolle  dès 
les  premiers  beaux  jours  du  printemps,  moment  où  les 
légumes  de  choix  sont  encore  rares.  Nous  en  concluons 
donc  que  c'est  un  excellent  légume  qui  peut  être  d'inu» 
1res  grande  ressource  dans  tous  les  petits  jardins  d'ama- 
teurs. 

Les  variétés  les  plus  employées  sont  le  Brocoli  blanv, 
ejcira-hâtify  le    plus  précoce  de    tous,  à  pomme   très 


Iilant^he  el  à  grain  très  fin,  le  UrocoU  blanc  hâtif  qui  a 
ilti:;!:r  riaissanco  à  la  vjiriélé  ci-dessus. 

L-'  fromli  de  Rosi-off,  race  locale  d'où  elle  a  tiré  son 
nom,  Irès  employé  en  Bretagne  dans  la  haie  de  Sainl- 
Micliel  pour  l'exporlatinn. 

Le  Brocoli  de  Pâques  sp  recommande  aussi  pnursa 


Fijc.  nu.  —  Choit  Brocull  blanc  Mammotli. 
production  liâlive  qui  débute  généralement  courant  do 

Le  Brocoli  blanc  Mammotli  (fig.  liO)  le  plus  gros  de 
tous,  à  pied  court  et  un  peu  tardif;  il  forme  en  quelque 
sorte  avec  le  Brocoli  blanc  extra-tardif  la  liaison  des 
produite  des  Brocolis  avec  ceu:f  des  ChouX'Qeurs  de 
printemps. 

Comme  mémoire,  nous  citerons  encore  ]e'Brocoli  rose, 
le  Brocoli  violet  et  le  brajichu  violet,  dont  on  laisse  le 
plus  souvent  les  pommes  se  déformer  un  peu  afin  d'uti- 
liser leur  produit  JL  l'instar  des  Asperges,  l'une  de  ces 
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variétés,  celle  branchue,  en  porte  traillcurs  lo  surnom 
(Brocoli  asperge). 

Le  Brocoli  s'accommode  assez  d'une  terre  meuble  et 
surtout  riche  d'engrais  anciens  non  complètement  us^s; 
il  redoute  les  engrais  frais,  parce  qu'alors  il  se  développe 
trop  en  feuilles  au  détriment  de  sa  pomme. 

Culture  normale.  —  Dans  le  jardin  potager  on  le  sème 
en  première  quinzaine  de  juin,  pour  ainsi  dire  en  même 
temps  que  les  Choux-fleurs  proprement  dits  qui  com- 
posent la  première  saison  de  la  culture  d'automne.  Les 
jeunes  plants  sont  [)référablement  repiqués  en  pépinière 
à  10  centimètres  en  tous  sens,  lorsqu'ils  ont  d(î  deux  à 
trois  feuilles;  dans  le  cas  contraire,  on  éclaircil  le  semis 
afin  de  ne  pas  avoir  un  plant  élancé,  lors  de  la  mise  en 
place. 

La  plantation  à  demeure  a  lieu  cinq  à  six  semaines 
après  le  semis,  à  70  ou  80  centimètres  en  tous  sens, 
suivant  qu'on  utilisera  des  variétés  hâtives  ou  tardives; 
toutes  sans  exception  seront  fichées  au  plantoir  ou  à  la 
houlette  au  fond  de  rayons  ou  de  rigoles  creusées  spécia- 
ieiiient  à  cet  elïet,  afin  do  pouvoir  butter  les  tiges  au  fur 
et  à  mesure  qu'elles  se  développeront  par  les  binages 
ordhiaires  que  nécessiteront  la  propreté  du  sol. 

Une  fois  plantés  ils  reçoivent  les  mêmes  contreplan- 
tations  et  les  mêmes  travaux  d'entretien  que  ceux  appli- 
qués aux  Choux-fleurs. 

Hivernage.  —  Gomme  sous  le  climat  de  Paris  les 
Brocolis  périssent  généralement  par  la  ti^je  ou  coton,  il 
est  nécessaire  de  garantir  entièrement  celle-ci  par  un 
artifice  quelconque,  soit  buttage  ou  couchage.  Lo  but- 
tage  sur  place  s'effectue  au  moyen  de  feuilles  que  l'on 
dispose  sous  forme  de  petit  monticule  autour  du  pied 
jusqu'aux  premières  feuilles;  de  plus,  pour  garantir  lo 
bourgeon  central,  on  relève  les  feuilles  que  l'on  maintient 
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altacliées,  mais  peu  serrées  par  une  hart  quelconque  à 
la  manière  d'une  Chicorée  dont  on  voudrait  en  faire 
blanchir  le  cœur. 

Le  couchage  est  plus  pratique  et  plus  expéditif,  il 
permet  de  mieux  les  garantir  au  cas  de  froids  rigou- 
reux ;  il  consiste,  pour  al)réger  le  travail,  à  en  relier  les 
ft»uilles  tel  que  ci-dessus,  puis  alors  on  déchausse  an 
moyen  do  la  bêcho  le  pied  du  CJiou  du  côté  nord,  tel 
qu'on  le  pratique  dans  la  conservation  sur  place  des 
Choux  pommés  d'hiver,  de  telle  façon  qu'une  fois  le 
Chou  couché,  il  ait  la  tête  tournée  du  côté  du  nord. 
La  terre  provenant  du  déchaussage  est  remise  et  étalée 
sur  la  tige  qu'elle  doit  garantir  du  froid  tout  en  la 
maintenant  en  place  L'opération  terminée  on  peut  délier 
les  fouilles  qui  reprennent  leur  place;  le  cœur  est  garanti 
soit  par  quelques  feuilles  que  l'on  jette  dans  le  centre, 
soit  par  un  paragelée  système  Michelet  que  l'on  fiche  en 
obliique  en  avant  de  chaque  Chou;  de  plus,  en  cas  de 
froids  rigoureux,  on  étale  sur  le  tout  une  légère  couver- 
ture de  grande  litière,  de  paille  ou  de  vieux  paillassons. 

On  peut  aussi  hiverner  par  arrachage  et  enjaugeage, 
en  bàclie,  en  cave  ovi  en  tranchée  couverte,  mais  c'est 
toujours  au  détriment  de  la  beauté  des  produits. 

Fin  de  février  ou  dans  les  premiers  jours  de  mars  on 
les  débarrasse  de  toute  leur  couverture,  puis  on  tient  les 
pommes  couvertes  à  la  manière  des  Choux-fleurs  dès 
qu'elles  apparaissent. 

Récolte.  —  Ainsi  traitées,  les  variétés  hâtives  sont 
récoltées  en  fin  mars  et  avril  et  celles  ordinaires  et  tar 
divos  en  avril,  mai,  voire  même  pendant   la  première 
quinzaine  de  juin. 

Grande  culture.  —  La  grande  culture  do  ce  légume 
ne  s'etïoctuo  guère  <|u'ea  Ba.sse-Bretagne  dans  toute  la 
baie  du  Mont  Saint-Michel, 
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Do  mènie  qu'en  culture  potagère  on  ne  plante  que  sur 
des  sols  riches  et  meubles,  mais  dont  les  principes 
humifères  proviennent  des  fumures  des  années  précé- 
dentes; ceux-ci  sont  préparés  tels  que  ceux  destinés 
aux  plantations  de  Clioux-lleurs  en  grande  culture,  soit 
par  un  labour  et  deux  hersages. 

On  sème  clair  en  avril  parce  qu'on  ne  repique  pas.  La 
mise  en  place  a  lieu  en  mai,  au  i)lantoir,  en  rayons 
creusés  au  moyen  de  l'extirpateur,  à  1  métro  les  uns 
des  autres;  les  Choux  sont  plantés  jusqu'aux  premières 
feuilles  et  en  quinconce,  à  iSO  centimètres  sur  ceux-ci. 
La  grande  distance  qui  séi)are  les  rangs  est  laissée 
spécialement  pour  mieux  pouvoir  pratiquer  par  la  suite 
les  façons  aratoires  du  sol  qui  sont  toutes  appliquées 
au  moyen  de  bineuses  agricoles. 

Ces  plantations  sont  mouillées  le  jour  qu'on  lesenectue  ; 
le  climat  favorable  dont  jouissent  les  centres  dans  les- 
quels elles  ont  lieu  leur  permet  de  croître  sans  autres 
mouillures  que  celles  naturelles  provenant  des  pluies, 
et  encore  très  souvent  pour  ne  pas  mouiller  le  jour  où 
l'on  plante  on  profite  d'tm  temps  couvert,  ou  bien  d'un 
jour  ou  d'un  lendemain  de  [)luie. 

En  novembre  on  butte  parfois  quelque  peu  les  pieds 
à  la  binette  à  main,  du  coté  du  Midi,  puis  on  attend  la 
récolte  qui  ne  tarde  pas  à  se  manifester. 

Récolte.  —  Celle-ci  débute  en  décembre  poui'  se  pour- 
suivre pendant  tout  l'hiver.  Les  Choux  sont  cueillis 
avec  une  grande  partie  des  feuilles  centrales  qui  les 
enveloppent  de  façon  à  ce  que  leui'  pomme  soit  entié 
remenl  cachée,  ce  qui  en  facilite  d'autant  rembnllago 
pour  l'exportation. 

Porte^graines,  maladies  et  insectes  nuisibles.  — 
Comme  les  porte-graines,  ainsi  que  toutes  les  maladies 
et  insectes  nuisibles  qui  attaquent  ou  endommagent  les 
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Brocolis,  sont  les  mêmes  que  ceux  du  Chou-fleur,  nous 
prions  de  se  reporter  aux  paragraphes  de  ce  légume  qui 
traitent  ces  questions. 

XXXll 

CIBOULE  et  CIBOULE  VIVACE 

Alllum  (Famille  des  Liliacees) 

La  Ciboule  commune  (A  llium  fistulosum,  2/.)  quoique 
vivace,  est  considérée  en  culture  comme  une  plante 
condimentaire  annuelle  ou  bisannuelle  ;  la  partie  utilisée 
réside  dans  la  tige  et  les  feuilles  que  Ton  consomme  à 
l*état  jeune. 

Indépendamment  de  la  C.  commune  il  existe  encore 
une  autre  variété  do  Ciboule  qu'on  appelle  C.  blanche  hâ- 
tive ou  C.  vierge.  Elle  est  moins  rustique  que  la  précé- 
dente et  perd  complètement  son  feuillage  i)endant  Thiver, 
mais,  en  revanche,  elle  ofïre  la  particularité  de  végéter 
de  bonne  heure  au  printemps.  Ses  tiges  blanches  nacrés 
et  son  feuillago  vert  foncé  ont  une  saveur  plus  fine  que 
la  première. 

Enfin  on  trouve  encore  dans  les  jardins  une  C.  vivace 
qu'on  appelle  C.  de  St-Jacques  {Allium  iHsitanicum.  L,) 
qui,  quoique  biôn  distincte  de  ses  congénères  par  ses 
Jmlbes  d'un  brun  roux  très  foncé  et  par  ses  grosses  et  nom- 
breuses tiges,  n'en  reste  pas  moins  des  plus  rustiques. 

Multiplication.  —  Leur  multiplication  s*elTectue  de 
graine  ou  par  division  de  touffes  pour  la  Ciboule 
vivace. 

Culture.  —  Les  semis  ont  lieu  de  février  en  août,  sur 
n'importe  quoi  sol  bien  fumé.  La  graine  se  répand  très 
clair,  à  la  volée  ou  en  rayons  que  l'on  di.stance  de  15  à 
20  centimètres  au  plus. 
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Mais  bien  que  Ton  puisse  semer  indifféremment  en 
tout  temps,  les  deux  époques  les  plus  courantes  sont 
mars  et  juillet.  Depuis  peu  néanmoins  on  utilise  avec 
avantage  les  semis  d'août  en  ce  sens  qu'ils  nVncombrent 
pas  le  sol  pendant  la  période  estivale.  Pour  le  semis 
d'août  la  graine  est  néanmoins  répandue  un  peu  plus 
drue  pour  ce  dernier,  soit  à  raison  de  800  grammes  par 
are  (semis  à  la  volée),  au  lieu  de  600  en  temps  ordinaire, 
après  quoi  on  donne  un  coup  de  fourche  croche  (semis  à 
la  volée)  ou  on  comble  les  rayons  (semis  en  rayons)  puis 
on  terreaute  légèrement,  on  plombe  ou  on  roule  comme 
on  le  fait  pour  l'Oignon.  Le  semis  en  rayons  nécessite 
toujours  bien  moins  de  graine,  do  plus  il  offre  encore 
des  facilités  aratoires  dans  la  culture. 

Ces  semis  tardifs  sont  utilisés  au  printemps  par  les 
maraîchers  pour  la  vente  en  bottes  au  moment  de  la 
récolle  des  premières  saisons  de  Pois,  ils  suppléent 
ainsi  à  l'Oignon  blanc  qui  n*est  pas  encore  formé  et  qui 
lait  défaut  pour  Tassaisonnement  de  ce  légume. 

Quelques  amateurs  transplantent  les  semis  de  prin- 
temps et  d'été  environ  deux  mois  après  ceux-ci. 

La  division  des  touffes  s'effectue  toujours  au  prin- 
temps, les  éclats  sont  traités  comme  s'il  s'agissait  d'un 
repiquage  de  jeunes  sujets  provenant  de  semis. 

Les  semis  ordinaires  ou  les  planches  de  repiquage 
sont  toujours  accompagnés  de  quelques  graines  de 
Romaine  ou  de  Radis  que  l'on  traite  conmie  des  cultures 
dérobées.  Les  autres  soins  à  donner  ai)rès  l'éclaircis- 
sage  du  semis  et  l'esherbage  se  réduisent  ensuile  à 
quelques  sarclages  et  des  arrosages  judicieux  qui  les 
amèneront  à  point  pour  la  récolte. 

Récolte.  —  Celle-ci  s'effectue  dès  que  les  plantes  sont 
suffisamment  fortes  pour  la  supporter;  elle  so  pratique 
de  deux  façons  différentes  suivant  qu'on  la  destine  à  la 


342  LA    CULTriU:   rOTAGÈUli 

vente  des  marchés  ou  à  la  consommation  particulière. 
Dans  le  premier  cas,  elle  est  arrachée  complètement  et 
mise  en  hotte  après  avoir  été  hal)illée;  tandis  que  dans 
le  second  on  coupe  les  tiges  sur  place  au  fur  et  à 
mesure  des  besoins,  ainsi  récoltée  le  pied  reste  en  terre 
et  se  trouve  traité  comme  bisannuel  ou  vivace. 

Conservation  hivernale.  —  En  culture  bourgeoise, 
afin  d'en  avoir  sous  la  main  pendant  tout  l'hiver,  il  suffit 
d'en  arraclier  quelques  x>i®*ls  pour  les  rentrer  au  conser- 
vatoire légumier  ou  bien  on  les  enjauge  en  contre-bas 
du  sol  dans  le  fond  d^une  petite  tranchée  en  un  endroit 
sain  du  potager,  là,  au  moment  des  intempéries,  il  suf- 
fira de  les  couvrir  d'un  ou  de  plusieurs  paillassons  que 
l'on  retire  dès  que  la  clémence  de  la  tenifiérature  le  per- 
met afin  de  ne  pas  les  soumettre  à  l'étiolage. 

Porte-çraines.  —  Gomme  toujours  les  porle-graiiies 
sont  choisis  parmi  les  plus  beaux  sujets,  les  plus  rus- 
tiques rax)pelant  le  ]ilus  possible  l'espèce  typique.  Ils 
ne  montent  à  graine  que  la  seconde  année;  la  récolte 
de  colle-ci  s'elTeclue  dans  le  courant  d'août,  elle  conserve 
sa  faculté  germinative  pendant  deux  ou  trois  ans  seu- 
lement. 

Insectes  nuisibles.  —  Toutes  les  Ciboules  exceplt* 
celle  de  St-Jacques  ont  à  redouter  les  attaques  des  larvet» 
de  la  mouche  de  rKchalote  (Anthinufia  Platura):  à  ce 
sujet  voir  à  ce  dernier  Icgunje  ce  que  nous  relatons  pour 
leur  destruction. 

xxxni 

CIBOULETTE  ou  CIVETTE 

Allium  srlKVfKtj/rcsuiii.  L,  (Kaiiiille  des  Liliacées) 

La  Cibnulelte,   Civette    ou  appétit  (Afliitm    srhœ/to- 
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[ira^^urriy  L.)  est  une  Liliacée  indigène  et  vivace  dont  on 
utilise  communément  les  feuilles  comme  condiment. 

Multiplication.  —  Quoique  pouvant  se  propager  par 
la  voie  du  semis  on  préfère,  à  beaucoup  près,  dans  la 
pratique  courante,  celle  qui  s'effectue  au  moyen  de  la 
division  ou  du  sectionnement  des  touffes. 

Bien  que  cette  multiplication  puisse  s'opérer  en  tout 
temps  le  moment  le  plus  propice  est  au  printemps  peu 
de  temps  après  le  départ  de  la  végétation,  soit  en  mars- 
avril. 

Culture.  — Cette  plante  est  des  moins  difficiles  sur  la 
qualité  du  sol  et  la  rigueur  des  climats,  mais  malgré  sa 
très  grande  rusticité  et  le  peu  de  soins  culturaux  qu'elle 
exige,  elle  demande  un  peu  d'engrais  et  l'humidité  né- 
cessaire pour  bien  végéter. 

On  peut  l'utiliser  partout  pour  créer  des  bordures  ou 
des  contre- bordures  aux  plates-bandes  du  jardin  potager 
où  elle  passe  très  bien  l'hiver  sur  place  sans  la  moindre 
couverture. 

Afin  de  ne  pas  affaiblir  la  vigueur  des  plantes  par  un 
trop  long  séjour  au  môme  endroit,  il  est  bon  de  déplanter 
la  Ciboulette  tous  les  trois  on  quatre  ans  en  la  changeant 
de  place  afin  de  créer  un  assolement  parmi  les  plantes 
à  bordures.  Pour  la  nmltiplier,  les  touffes  sont  ar- 
rachées en  temps  opportun  et  divisées  par  petites  por- 
tions d»3  cinq  à  six  petits  caieux,  une  dizaine  au  plus, 
que  l'on  tniite  comme  s'il  s'agissait  de  petits  Oignons. 
Ces  touffes  sont  plantées  au  fond  d'un  raynn  en  les 
espaçant  de  20  à  25  centimètres  suivant  la  richesse  du 
sol;  leur  reprise  est  assurée  par  quelques  arrosages. 

Indépendamment  de  ce  rajeunissement  il  est  aussi 
d'usage  à  chaque  printemps  de  déchausser  les  pieds  et 
de  les  fumer  en  couverture  an  moyen  d'une  forte  poi- 
gnée de  terreau  gras. 
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Récolte.  —  Pendant  la  végétation  il  est  à  remarquer 
que  la  Cibouletlo  est  d'autant  plus  tendre  et  pousse 
d'autant  mieux  qu'on  la  coupe  plus  souvent. 

Conservation 'hivernal  et  culture  forcée.  —  Pour 
en  avoir  sous  la  main  pendant  toute  l'hiver  il  suffît  d'en 
empoter  quelques .  pieds  que  Ton  rentrera  dans  une 
serre  tempérée  quelconque  ou  bien  que  Ton  hivernera 
sur  la  fenêtre  intérieure  de  la  cuisine  ou  dans  tout  autre 
endroit  éclairé  à  l'abri  des  gelées. 

Indépendamment  de  ces  cultures  d'amateur  on  pra- 
tique aussi  la  culture  forcée  do  production  hivernale  qui 
est  faite  comme  celle  de  l'Oseille  et  de  l'Estragon  par 
transplantation.  A  .cet  efïet,  en  novembre,  on  relève  des 
jeunes  pieds  de  Cil)oulette  que  Ton  agglomère  sous  un 
châssis  d'une  couche  tempérée  chaude  de  18  à  20  degrés. 
Ceux-ci  végètent  pendant  tout  l'hiver  lorsqu'on  leur 
procure  les  arrosages  et  les  bassinages  nécessaires.  Les 
aérages  et  les  remaniements  de  réchauds  sont  appliqués 
suivant  les  besoins  de  la  température  intérieure  et 
d'après  celle  extérieure  pour  les  premiers  qui  ont  tou- 
jours pour  but  de  raffermir  les  feuilles  de  ces  plantes  en 
leur  donnant  une  bonne  consistance. 

La  récolte  doit  être  suivie;  elle  s'opère  graduellement 
tous  les  deux  ou  trois  jours.  Une  seule  saison  suffît 
amplement  pour  satisfaire  la  fourniture  d'un  marché 
pendant  toute  la  mauvaise  saison. 

Porte-graines.  —  C'est  un  moyen  peu  usité  puisque 
l'on  préfère  le  sectionnement  des  touffes.  Néanmoins, 
lorsqu'on  eu  récoltera  la  graine,  on  devra  toujours  la 
rechercher  sur  des  sujets  vigoureux.  La  durée  de  la  fa- 
culté germinative  de  celle-ci  est  d'environ  deux  ans. 
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XXXIV 

GLAYTONE  PERFOLIÉE 

Claytonia  perfoliata,  Don.  (Famille  des  Portulacées) 

La  Glaytone  perfoliée  ou  de  Cuba  {Claytonia  perfo- 
liataj  Don.)  est  une  Portulacée  exotique,  dont  la  partie 
utilisée  réside  dans  le  feuillage  et  les  tiges  florales  en- 
tières que  Ton  consomme  crues  en  salade  ou  cuites 
comme  le  Pourpier  et  TÉpinard. 

Multiplication.  —  Comme  toutes  les  plantes  an- 
nuelles, elle  se  propage  exclusivement  par  semis. 

Culture.  —  Elle  s*accommode  à  peu  près  de  tous  les 
sols  et  de  tous  les  climats  ;  comme  toutes  les  plantes  des 
pays  chauds  elle  est  à  évolution  rapide  et  de  même  que 
l'Kpinard  elle  repousse  facilement  lorsqu'on  lui  sup- 
pnme  même  entièrement  lors  de  la  récolte  tout  son 
feuillage. 

En  culture  normale  sous  le  climat  de  Paris  elle  se 
sème  très  clair  depuis  les  premiers  jours  d'avril  jus- 
qu'en août,  à  la  volée,  à  môme  sur  un  sol  terreauté  et 
légèrement  humide.  Comme  sa  graine  est  très  fine  on  la 
répand  toujours  additionnée  dé  terre  fine  ou  de  sable  afin 
de  pouvoir  semer  le  plus  régulièrement  possible^  puis  on 
se  contente  de  rouler  le  semis  en  attendant  la  levée  qui 
s'opère  assez  rapidement.  Mieux  vaut  procéder  sur  un 
sol  humecté  au  préalable  et  ressuyé  que  de  bassiner 
après  le  roulage^  de  cette  façon  on  obtient  une  levée 
plus  prompte  et  plus  régulière  parce  qu'ici  les  eaux  des 
bassinages  n'entraînent  jamais  les  graines  dans  le  sol. 

La  plante  est  très  rustique  et  n'exige  comme  soins  de 
culture  que  des  éclaircissages  dans  les  endroits  où  le 
semis  est  trop  dru,  quelques  sarclages  lorsqu'il  y  a  lieu 
de  les  pratiquer,  et  des  arrosages  suivant  le  besoin. 
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Plus  au  Nord  elle  se  Bème  un  peu  plus  tard,  fin  de 
mai  ou  premiers  jours  de  juin  et  par  contre  plus  au  Midi 
on  la  sèmera  plus  tôt,  «oit  fin  de  lévrier  ou  dans  le  cou- 
rant de  mars. 

Forçage.  —  On  peut  soumettre  cette  plante  à  la  cul- 
ture forcée  on  la  semant  très  clair  sur  couebe  tempérée 
chaude  de  15  à  18  degrés  centigrades.  Les  soins  de 
culture,  qui  sont  des  plus  simples,  consistent  en  aérages, 
bassinages  et  arrosages  que  Ton  applique  suivant  les 
besoins  du  sol  et  dos  plantes  ainsi  que  d'après  ceux  de 
la  température  extérieure  pour  les  premiers  qui  ont 
surtout  pour  but  de  donner  de  la  consistance  à  toutes 
les  parties  de  la  plante. 

Récolte.  —  La  récolte  à  lieu  au  couteau,  comme  pour 
le  Cresson  alénois  ou  le  Pourpier,  dès  qu'on  voit  ap- 
paraître les  fleurs  au  centre  das  liges  coUeretlées.  Celle- 
ci  terminée  on  donne  une  mouillure  afin  d*active|*  le 
départ  des  feuilles  et  des  tiges  florales  des  bourgeons 
adventifs  de  la  base  ou  du  collet  des  pieds,  ce  qui  per- 
met, de  ce  fait,  d'opérer  plusieurs  récoltes  sur  la  même 
planche. 

Celles-ci  peuvent  se  poursuivre  encore  très  avant  daas 
l'hiver  puisque  sa  rusticité  lui  permet  d'afitronter  jusqu'à 
près  de  10  degrés  de  iroid  sans  le  moindre  inconvé- 
nient. 

Porte-graines.  —  Comme  porte^graines  il  suffit  de 
laisser  fleurir  un  bout  de  planche  dont  il  faut  veiller  de 
près  la  maturité  si  l'on  veut  éviter  la  dissémination 
naturelle  des  graines  ;  celles-ci  conservent  leur  laculté 
gerjiiinatiyc  pendant  quatre  à  cinq  ans. 


CONCOMBRES  et  CORNICHONS 

CiH-nmis  satieus,  L.  (Famille  ili?s  Cucurbilacées) 

I.o  Concombre  (Vncuinis  nativita,  L.)  dont  les  qualités 
alimentaires  ne  sont  pns  à  <ii'-crire  est  une  Cucurbitacée 


annuelle  originaire  do  l'Inde  que  l'on  cullivn  spéciale- 
ment pour  son  fruit  que  l'on  consomme  cru,  cuil,  ou 
■-ontil  au  vinaigre. 

Les  variétés  de  Concombre  tout  très  nomt>reu.ses  et 
(liffi^rent  entre  elles  par  leur  liîitivité.la  grosseur  du  triiit, 
la  couleur  de  la  peau,  etc.;  nous  citerons  seulement  ici 
les  plus  méritantes  : 

C.  blanc  hàlifiûg.  111).  Fruit  blanc  allouné,  vnriéU' 
se  prêtant  bien  ii  la  culture  forcée  sons  ehùssi?. 
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C.  blanc  très  gros  de  Bonneuil  (flg,  112).  Fruit  très 
gros,  variété  1res  cultivée. 

C.  vert  long  anglais.  Excellente  variété  un  peu  épi- 
neuse, à  chair  pleine,  de  bonne  qualité. 

C,  vert  lo)tg  Fournier.  Variété  remarquable  par  la 
beauté  du  fruit  et  l'une  des  meilleures  pour  ta  culture  en 


Mg.  llL'.  —  ('oncciiil.re  blanc  Irts  tme  de  Bonneuil. 

pleine  terre,  avec  le  C,  vert  long  Pi-r'sien  qui  est  une 
variété  tout  à  tait  maraidif-re. 

C.  vert  long  d'Athènes.  Excellent  pour  la  pleine  terre. 

C.  vert  long  Rollissonn  Télégraphe  (G^.  Ii;i).  L'une 
dos  meilleures  variétés  pour  la  culture  forcfle  avec  le 
C.  Gladtator  Bijou  de  Kopits  et  à  forcer  de  ffampel. 

C.  de  Jtusxie.  Variété  hâtive,  à  Iruit  petit,  court,  jau- 
nissaut  à  la  maturité. 

Comme  mémoire  nous  citerons  encore  le  C.  des  An- 
tilles (Cucutnls  aiiguria,  L.l  que  l'on  consomme  dans 
les  colonies  sous  forme  cuite  ou  confile  au  vinaigre  avec 
lo  Concombre  serpent  {Cticumis  flexuosus,  L.)  que  l'on 
peut  utiliser  à  l'instar  du  Concombre  ou  du  Cornichon, 

Sous  le  nom  de  Cornichons  on  cultive  quelques  variétés 
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de  Concombre  à  fruil  petil,  bien  vftrt  que  l'on  cueille  à 
l'état  jeune  pour 
les  mettre  con- 
flre  dans  le  vi- 
naigre. 

Les  var  ilotes 
les  plus  esti- 
mées de  ce 
groupe  sont  le 
C,  vert  petil  de 
Paris  (fig.  li-i;, 
le  plus  cultivé; 
le  C.  vert  fin  de 
Jfeawa;(lig.ll5], 

la  C.  atnélioré 
de  Boiirboime 
[lig.  il6),  1res 
long,  très  mince 
el  d'excellente 
>    qualité. 

Culture  for- 
cée. —  Les  cul- 
tures de  haute 
primeur  des 
Concombres  se 
font  en  serre  ou 
.■'Ous  bâcbe 
chaulïéesparun 
Ihermosiphon, 
tandis  que  les 
cultures  ordi- 
naires ont  lieu 
tout  simpieiiient  sur  couche  chaude  faiiè  avec  du  fumier. 


Cultureen  serre.  —  Lorsque  l'on  ne  possède  pas  de 
serre  spéciale,  on  pont  mener  â  bien  cette  culture  dans 
une  serre  fruitière  telle'que;  serre  à  vigne  ou  a  pêchers 
oii  elle  à  lieu  en  culture  seronrtaire.  Les  branches  ran)- 
pantes  du  Concombre  sont  laissées  traînantes  sur  le  sol 
ou  palissées  Kur  des  treillages  ou  tuteurs  disposés  a^' 
hoc.  Le  semis,  la  mise  en  place  et  les  soins  culturaiix 


sont  identiques  à  ceux  que 'nous  allons  décrire  dans  la 
culture  sur  huche  au  thcrniosiphou  ils  ont  lieu  aux 
mêmes  époques;  seule  la  taille  qui  suit  l'étètage  est 
plus  longue  que  danw  tous  les  autres  cas  ou  bien  alors 
elle  est  presque  nulle  dans  la  culture  palissée. 

Culture  sur  bâche  au  thermosiphon  :  1^'  saisui. 
—  (l'est  ordinairement  dans  la  seconde  quinzaine  de 
novembre  qu<'  s'ciïectue  le  premier  semi?  de  Concombre 
en  serre  à  muitiplication  ou  dans  une  saison  coursnte 
de  léi^ume  quelconque  à  une  température  d'au  moiit» 
IH  à  'M  degrés. 
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Ce  SMnfs  se  tait  soit  en  pot,  ou  soit  à  même  la  terre  do 
la  Iwche.  Quand  on  emploie  le  premier  système,  on  pré- 
pare quelques  jours  d'avance  des  petits  pots  de  6  à 
7  centimètres  do  diaintHre  que  l'on  remplit  de  terreau 


fig  115.  —  Conrumbrr  ùcomiclioDs  Ha  d»  Mnasv. 

pur  et  que  l'on  enterre  à  niveau  du  sol  de  la  hài-lie  où 
sera  oiiérÉ  le  semis  ufiii  que  leur  contenu  acquiert  la 
même  température  que  ce  dernier.  Cette  clisiiositioil  n 
peur  but  de  hâter  la  levée;  on  sème  alors  dans  cliaque 
pol  une  graine  de  Concombre  quand  on  juge  quelaterre 
deepots  est  sulfisamment  (^chauiïfie.  Dans  le  semis  ù 
même  la  terre  d*-  la  biiche  on  se  contente  d'y  ouvrir  un 
P«*it  rayon  dans  le  fond  duquel  on  répand  les  gi-aines 
ipw  l'on  recouvre  légiireronnl.  Dans  l'un  ou  l'autre  cas 


a  levée  s 


ju  invev  s'opère  nu  bout  de  quelques  jours  et  quand  les 
pieds  onl  émia  leur  doux  cotylédons  et  que  la  première 


Vin.  lin.  —  CoDConibr»  oinéllorû  de  Buurboone. 

leuitle  commence  à  paraîlre  on  repique  ou  on  rempote 
suivant  le  mode  de  semis  choisi. 

Pour  le  repiquage,  on  dispose  d'avance  dans  une 
liâche  pépiniiTO  des  godets  de  10  centimètres  de  dia- 
mètre remplis  de  terreau  dans  lesquels  on  met  les  jeunes 
pieds  de  Concombre  en  ayant  soin  de  les  entoncer  jus- 
qu'aux cotylédons.  Un  bon  bassinage  termine  le  bor- 
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nage  que  l'on  fait  à  la  main  ou  au  petit  plantoir.  Les 
châssis  sont  tenus  fermés  pendant  deux  à  trois  jours 
|iour  la  reprise  et  quand  elle  est  parfaitement  assurée 
on  aère  un  peu  pour  éviter  Tétiolemont. 

Lorsqu'on  n'a  pas  à  sa  disposition  la  quantité  de  pots 
nécessaires,  on  emploie  le  moyen  suivant  :  on  moule 
dans  le  sol  de  la  bâche-pépiniùre  la  forme  d'un  pot,  et 
Ton  répète  ce  moulage  autant  de  fois  que  Ton  a  do  pieds 
à  repiquer,  on  remplit  ces  cavités  de  terreau  après  avoir 
croisé  au  préalable  plusieurs  brins  de  paille  dans  le 
fond  des  trous;  ces  brins  ont  pour  but  de  remplacer  le 
pot  lui-même  en  séparant  les  terres  aussi  nettement  que 
possible,  ce  qui  facilite  Textraction  de  la  potée  au  mo- 
ment de  la  mise  en  place.  Le  repiquage  a  lieu  dans  ces 
pots  en  paille  comme  si  c'était  de  véritables  pots. 

Lorsque  les  jeunes  plants  sont  prêts  à  émettre  leur 
troisième  feuille,  on  sectionnera  nettement  et  sans  bles- 
sure la  tige  avec  un  instrument  tranchant  au-dessous 
de  cette  feuille,  afin  do  lui  permettre  une  prompte  cica- 
trisation ;  cette  opération  prend  le  nom  d'cHêtage, 

Toutes  ces  opérations  doivent  être  faites  dans  les  six 
semaines  qui  suivent  le  semis.  Quelques  jours  après 
Tététage  le  plant  est  bon  à  mettre  en  ph.ce;  celle-ci 
s'effectue  sur  briche  à  tliermosiphon  dans  du  terreau 
mélangé  de  moitié  terre  siliceuse  de  jardin  ou  de  loam- 
compost  fortement  siliceux;  pour  cela  on  mouille  forte- 
ment les  potées  afin  de  ne  déranger  que  le  moins  pos- 
sible la  motte  et  les  racines  dans  la  ijlantation  qui  est 
faite  à  raison  de  deux  ou  trois  pieds  par  châssis  do 
1  m.  30  carré.  La  plantation  faite  ii  deux  pieds  par  châs- 
sis est  incontestablement  celle  qui  soit  préférable  d'ail- 
leur  elle  est  la  plus  courante  et  se  trouve  à  être  colle 
que  l'on  emploie  le  plus. 

Aussitôt  la  reprise  assurée  et  dès  que  les  deux  bran- 

12 
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ches  appelées  bras,  commencent  à  s*allonger  on  paille  le 
sol  des  coiTres  que  Ton  entretient  dans  un  état  d^humi- 
dite  convenable  à  Taide  des  bassinages  et  de  petits 
arrosages  à  la  pomme  d*arrosoir.  On  doit  soumettre  ces 
deux  branches  à  la  taille  après  les  avoir  dirigées  l'une 
vers  le  haut,  Tautre  vers  le  bas  du  châssis.  Nous 
savons  que  les  fleurs  femelles  ou  mj'iles  sont  portées 
par  des  rameaux  de  deuxième  et  troisième  génération; 
donc  plus  tôt  ou  arrive  à  ce  but  plus  vite  on  aura  du 
fruit.  C'est  pour  cela  qu'on  taille  ces  bras  dès  qu'ils  ont 
cinq  feuilles,  cette  taille  se  fait  au-dessous  de  la  cin- 
quième feuille  il  sort  alors  quatre  nouvelles  branches 
sur  chacun  des  bras.  Ce  sera  sur  chacune  de  ces  bran- 
ches et  à  l'aisselle  des  feuilles  qu'apparaîtront  les  fleurs 
mâles  et  femelles.  A  partir  de  ce  moment  la  taille  ne 
consiste  plus  qu'en  un  pincement  à  une  feuille  au-des- 
sus des  fruits  que  l'on  tient  à  conserver. 

Cette  taille  peut  se  résumer  ainsi:  étètage  à  deux 
feuilles;  première  taille  sur  les  bras  à  quatre  feuilles  et 
deuxième  taille  ou  pincements  répétés  à  une  feuille  au- 
dessus  du  fruit. 

Dès  que  le  fruit  apparaît  (il  est  quelquefois  groupé 
par  deux  ou  par  trois  à  l'aisselle  des  feuilles)  on  clK)isit 
le  plus  beau  polir  éliminer  les  autres  et  on  le  place  ou 
plutôt  on  renfile  dans  un  verre  de  lampe  à  gaz,  cette 
opération  qui  aide  à  son  prompt  développement,  le 
maintient  droit  et  lu4  permet  de  prendre  une  coloration 
uniforme. 

Comme  lès  fruits  apparaissent  en  très  grand  nombre, 
ils  no  peuvent  être  tous  gardés  parce  qu'ils  épuiseraient 
le  pied  et  seraient  très  petits,  on  en  garde  seulement 
deux  sur  chaque  bras  ce  qui  fait  quatre  par  pied^  puis 
on  continue  encore  par  deux  lorsque  l'on  juge  que  les 
quatre  premiers  sont  à  peu  près  au  tiers  de  leur  grosseur 


et  -Ainsi  de  suite.  Les  pieds  peuvent  fticilement  produire 
de  douze  à  quatorze  Concombres  pendant  le  cours  de 
leur  végétation. 

Il  ne  faut  pas  oublier  les  pincements  répétés  qui  ont 
pmrrbtrt  de  concentrer  la  sève  dans  les  fruits;  les  aérages 
qui  fortifient  et  étoffent  les  pieds  tout  en  empêchant 
réliolage;  les  soins  de  propreté  qui  consistent  à  sup- 
primer les  vieilles  feuilles  dès  qu'elles  deviennent 
jaunes,  pour  faire  de  la  place  aux  nouvelles  que  Ton  se 
garde  de  ne  pas  froisser  ni  renverser. 

La  fécondation,  qui  habituellement  se  fait  seule  dans 
les  cultures  de  plein  air  et  do  primeurs  normales,  doit 
être  opérée  artificiellement  dans  les  cultures  de  haute 
primeur  en  transportant  le  pollen  à  l'aide  d'un  pinceau 
sur  le  pistil  des  fleurs  femelles. 

Récolte.  —  La  récolte  qui  a  lieu  fruit  par  fruit 
s'effectue  une  quinzaine  de  jours  après  la  floraison  et 
commence  environ  trois  mois  après  le  semis  soit  à  la 
fin  de  février  où  au  commencement  de  mars. 

Seconde  saison.  —  La  seconde  saison  se  fait  encore 
sur  bâche  à  thermosiphon  et  dans  les  mêmes  conditions 
que  la  première.  Le  semis  a  lieu  en  fin  de  décembre  ou 
dans  les  premiers  jours  de  janvier. 

Culture  sur  couche  au  fumier:  Troisième  saison. 
—  Pour  la  troisième  saison  on  effectue  le  semis  sur 
couche  au  fumier  ou  dans  une  culture  courante  quel- 
conque. L'élevage  du  plant,  sa  mise  en  place,  et  les 
soins  culturaux  sont  absolument  ceux  do  la  première 
saison,  sauf  qu'il  faudra,  si  la  température  de  la  couche 
s'affaiblissait,  la  réchauffer  par  le  remaniement  des 
réchauds.  Les  arrosages  et  les  aérages  deviennent  plus 
abondants  au  fur  et  à  mesure  que  l'on  avance  en  saison. 

Quatrième  saison.  —  Cest  vers  la  mi-mars  que  se 
fait  la  quatrième  et  dernière  saison  des  primeurs,  après 
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quoi  viennent  et  suivent  les  cultures  ordinaires  qui,  en 
raison  de  la  fragilité  du  Concombre  sont,  quoique  de 
pleine  terre,  faites  sur  couche  sourde  et  abritées  de 
cloches  ou  châssis  dans  leur  début. 

Culture    forcée    en  serre   d'après    la    méthode 
anglaise  :  (1)  Serre.  —  Les  serres  (lig.  117)  destinées  à 
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Fig.  117.  —  Type  de  serre  anglaise  réservée  spécialement 
à  la  culture  du  Concombre. 


cette  culture  excèdent  rarement  les  dimensions  suivan- 
tes :  hauteur  2  mètres,  largeur  3  mètres  ;  longueur  varia- 
ble. Leur  constniction  est  identique  à  celle  des  serres 
à  Tomates,  et  la  charpente  étant  ici  plus  réduite  il 
n*est  besoin  d'aucun  poteau  intérieur  pour  la  soutenir. 

Leur  treillage  quadrangulaire,  en  lil  de  fer  n°  16  ou  18  et 
à  maille  de  quarante  de  côté,  est  ensuite  posé  parallèle- 
ment au  verre  pour  le  palissage  des  plantes. 

Le  chauffage  doit  être  établi  pour  quMl  puisse  donner 

(i)  Extrait  du  journal  Le  Jardin. 
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une  différence  de  13  à  20  degrés  avec  la  température 
extérieure  si  celle-ci  est  peu  élevée;  il  existe  générale- 
ment quatre  tuyaux  dans  chaque  serre. 

L*eau  des  arrosages  et  bassinages  est  employée  à  un 
degré  de  chaleur  à  peu  près  égal  à  celui  de  la  tempéra- 
ture ambiante  ;  on  arrive  à  ce  résultat  en  aménagent  un 
ou  deux  bassins  coupant  les  serres  dans  le  sens  de  la 
largeur,  et  pourvus  au  fond  d'un  petit  tuyau  de  thermo- 
siphon qui  contribue  à  élever  la  température  de  l'eau 
plus  rapidement. 

Choix  des  variétés.  —  Les  meilleures  variétés  an- 
glaises de  Concombre  qui  se  prêtent  au  genre  de  culture 
que  nous  allons  décrire  sont  les  suivantes: 

Rochford*s  Market^  Hamilton's  Market,  Favorite^ 
Blairas  prolific^  et  Monarch. 

Éducation  du  plant.  —  Les  forceurs  qui  consacrent 
exclusivement  leurs  serres  aux  Concombres  font  ordi- 
nairement trois  saisons  par  an.  La  première  est  plantée 
vers  le  15  janvier  et  les  deux  autres  successivement 
après  que  la  production  précédente  est  épuisée. 

Le  semis  pour  la  première  saison  s'effectue  au  com- 
mencement de  décembre,  en  terrines  remplies  de  terre 
franche  ordinaire,  les  graines  sont  peu  enterrées  com- 
parativement à  leur  volume.  Les  terrines  sont  ensuite 
placées  en  serre  à  multiplication  où  elles  reçoivent  de 
fréquents  mais  légers  bassinages. 

Quand  apparaissent  les  deux  feuilles  séminales  on 
procède  au  repiquage  en  boîtes  ou  terrines  pour  placer 
les  jeunes  plantes  à  3  centimètres  de  distance.  La  terre 
employée  à  cet  effet  est  un  compost  préparé  quelques 
mois  auparavant  avec  deux  tiers  de  Loam  et  un  tiers  de 
fumier;  elle  ne  doit  pas  être  trop  finement  tamisée  au 
moment  de  son  emploi,  mais  plus  tôt  un  peu  grossière. 
On  maintient  une  température  constante  de  25  à  30  de- 
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grés  centigrades  ;  les  bassînages  sont  continués  comme 
préeédemment  et  augmentés  d'arrosages  pendant  les 
journées  chaudes. 

Placées  dans  ces  conditions,  les  plantes  croissent 
rapidement  et  deux  ou  trois  semaines  plus  tard  on  les 
met  séparément  en  pots  de  15  centimètres  de  diamètre. 
Le  drainage  de  ces  pots  est  assuré  par  un  bon  lit  de 
tessons,  qne  l'on  recouvre  du  même  mélange  de  terre 
que  celle  qui  est  indiquée  pour  le  repiquage.  Les  plantes 
sont  ensuite  munies  d'un  petit  tuteur  de  50  centimètres 
de  hauteur  et  placées  sur  une  tablette  de'seire  chaude 
dont  le  vitrage  est  légèrement  ombré. 

Il  faut  veiller  aux  bassinages,  et  arrosages  pendant 
les  journées  ensoleillées,  il  est  môme  nécessaire  de 
répéter  les  mouillures  à  des  intervalles  de  deux  ou  trois 
heures  pour  empêcher  les  feuilles  de  se  flétrir. 

Les  tiges  sont  palissées  aux  tuteurs  auxquels  elles 
s'accrochent  au  moyen  de  leurs  vrilles.  Lorsque  les 
plantes  atteignent  une  hauteur  de  50  centimètres  environ, 
ce  qui  a  lieu  généralement  vers  la  fin  de  janvier,  on  les 
met  en  place. 

Les  serres  sont  reparties  comme  il  suit  :  dans  le  milieu 
un  sentier  ayant  un  mètre  de  largeur  et  deux  plates- 
bandes  latérales  surélevées  de  10  à  15  centimètres;  c'est 
dans  ces  platos-bandes  et  à  50  centimètres  environ  du 
mur  de  la  serre  qui  sont  placés  les  Concombres. 

On  marque  les  emplacements  que  devront  occuper 
les  plantes  en  prenant  comme  mesure  deux  intervalles 
de  fll  de  fer  qui  ont  chacun  40  centimètres;  la  distance 
entre  deux  plantes  sera  donc  de  80  centimètres.  Sur 
chaque  point  ainsi  obtenu  on  apporte  deux  pelletées  du 
compost  qui  a  servi  pour  élever  les  plantes.  Pour  que 
ce  compost  donne  <le  bons  résultats,  il  doit  être  simple^ 
ment  concassé  à  la  peWe  de  façon  à  présenter  des  mottes 
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d*uri  petit  volume.  C'est  dans  cette  terre  disposée  en 
buttes  que  sont  placées  les  jeunes  plantes.  Mais  il  faut 
avoir  soin  de  ne  pas  trop  les  enterrer  et  de  placer  le 
tuteur  qui  les  soutient  en  face  du  fll  de  fer  du  treillage. 
On  termine  la  plantation  par  un  bon  arrosage. 

Taille.  —  Pendant  les  premiers  temps  qui  suivent  la 
plantation,  on  supprime  soigneusement  toutes  les  fleurs 
femelles  qui  peuvent  se  développer  sur  la  tige  princi- 
pale, car,  comme  elles  apparaissent  après  les  fleurs 
mâles,  elles  seraient  suseeplibles  de  produire  des  fruits 
qui  afïaibltraîent  beaucoup  les  jeunes  plantes.  On  ne 
conserve  à  chaque  Concombre  qu'une  seule  tige  qui  se 
palisse  au  fur  et  à  mesure  de  son  accroisement  sur  le 
fil  de  fer  en  face  duquel  elle  est  plantée. 

Les  pousses  ne  tardent  pas  à  apparaître  le  long  de 
la  tige,  elles  sont  taillées  au-dessus  de  deux  feuilles  et 
les  fleurs  femelles  auxquelles  elles  donnent  naissance 
sont  conservées.  Il  est  à  remarquer  qu'un  grand  nombre 
<1e  ces  fleurs  avortent  par  suite  d'un  milieu  peu  favo- 
rable à  la  fécondation.  Afin  de  suppléer,  dans  une  cer- 
taine mesure,  aux  agents  naturels  de  la  fécondation  on 
doit  agiter  chaque  jour  le  treiilajre  qui  supporte  les 
Xilantes.  Pour  palisser  les  pousses  latérales  fructifères, 
il  est  nécessaire  de  tendre  un  raphia  du  haut  en  bas 
dans  l'intervalle  des  deux  fils  de  fer  parce  que  Técarte- 
ment  de  40  centimètres  est  trop  grand.  A  l'aisselle  de  la 
feuille  de  pincement  il  se  développe  une  pousse  do 
troisième  génération  que  l'on  conserve  pour  la  pincer 
également  à  deux  ou  trois  feuilles  selon  la  vigueur  des 
sujets.  Des  praticiens  récollent  même  sur  des  l)ourgeons 
de  quatrième  génération,  mais  alors  les  produits  dimi- 
nuent de  valeur. 

En  même  temps  que  Ton  pratique  ces  diverses  opéra- 
tions il  faut  enlever  les  feuilles  mortes  et  celles  qui 
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I)ourraienl  entraver  la  circulation  de  Tair  et  la  pénétra- 
tion do  la  lumière. 

Les  fruits  ne  sont  pas  palissés,  ils  pondent  librement 
au-dessous  du  feuillage,  toutefois  ils  sont  fixés  par  leur 
pédoncules  au  lil  do  fer  de  façon  à  ne  pas  être  blessés 
par  Tarrosoir  au  moment  des  bassinages. 
.  Quand  la  fleur  est  nouée,  le  jeune  fruit  s'accroît 
promptomont  et  quelques  jours  suffisent  pour  qu'il  soit 
à  même  d'être  livré  à  la  consommation. 

On  reconnaît  qu'un  Concombre  est  bon  à  être  récolté 
lorsque  son  extrémité  inférieure  devient  ronde  de  poin- 
tue qu'elle  était  d'abord  et  que  sa  teinte  générale  passe 
du  vert  foncé  au  vert  plus  tendre. 

La  production  de  cette  saison  est  épuisée  vers  la  fin 
d'avril  après  avoir  duré  deux  mois  environ. 

Les  plantes  sont  alors  sorties  de  la  serre,  la  terre  des 
buttes  est  répandue  régulièrement  sur  toute  la  largeur 
des  plates-bandes  et  la  serre  est  ouverte  pendant  quel- 
ques jours  pour  assainir  l'intérieur  et  détruire  certains 
insectes  nuisibles.  Ceci  fait  il  suffit  de  rapporter  de  la 
terre  neuve  pour  reformer  les  buttes  dans  lesquelles  on 
plante  la  deuxième  saison.  Les  soins  ne  diffèrent  pas 
des  précédents  à  part  le  nombre  dos  bassinages  qui  est 
augmenté  et  de  l'aération  qui  devient  plus  forte. 

De  plus  la  clialeiir  solaire  remplaçant  en  partie  celle 
des  tuyaux  de  cliauffage,  il  arrive  que  sous  l'influence 
d'une  température  très  élevée  qui  dépasse  souvent 
45°  centigrades  jointe  à  une  certaine  humidité,  les  Con- 
combres s'accroissent  avec  une  extrême  rapidité  et  trois 
semaines  alors  après  la  plantation  la  récolte  peut  com- 
mencer. 

Gomme  production  on  calcule  qu'un  pied  de  Con- 
colnbre  donne  environ  vingt  fruits  par  saison;  or,  étant 
donné   qu'une    serre    d'une   longueurs  de   32    métros 
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piBut  renfermer  quatre-vingts  plantes  on  récolte  environ 
1  600  fruits  par  saison. 

Soins  généraux.  —  L'aération  est  nulle  ou  très 
restreinte  durant  la  première  saison,  ce  n'est  qu'au 
milieu  du  jour,  alors  que  le  soleil  élève  notablement 
la  température,  que  les  châssis  peuvent  être  légèrement 
entr'ouverts. 

Les  tuyaux  sont  continuellement  chaulïés  et  les  serres 
dépourvues  de  tout  ombrage  pendant  la  durée  de  cette 
culture;  dans  ces  conditions  il  arrive  souvent  que  le 
thermomètre  monte  à  38  et  40  degrés  centigrades,  ce 
dont  les  plantes  s'accommodent  très  bien. 

Les  arrosages  et  bassinages  jouent  un  rôle  prépon- 
dérant dans  le  forçage  des  Concombres  et,  de  leur  bonne 
répartition  dépend  en  grande  partie  le  succès.  En  prin- 
cipe le  sol  de  la  serre  doit  être  maintenu  constamment 
humide  particulièrement  au  pied  des  plantes  et  l'atmo- 
sphère saturée  do  vapeur  d'eau,  il  est  souvent  nécessaire 
de  mouiller  trois  ou  quatre  fois  par  jour  à  l'aide  d'un 
arrosoir  à  pomme  fine.  Un  ou  deux  arrosages  suffisent 
pendant  les  journées  pluvieuses  et  froides.  Pour  tremper 
le  sol  plus  profondément  ces  bassinages  sont  insuffi- 
sants, c'est  pourquoi  on  donne  chaque  semaine  deux  ou 
trois  arrosages  plus  copieux,  dont  la  distribution  s(^ 
fait  à  raison  d'un  arrosoir  pour  quatre  ou  six  plantes. 

Lorsque  les  fruits  commencent  à  se  développer  on 
donne  chaque  semaine  un  arrosage  supplémentaire 
contenant  un  engrais  organique  quelconque,  cet  engrais 
est  quelquefois  du  tourteau  dilué  dans  de  l'eau,  mais 
plus  généralement  de  l'engrais  flamand  qui  semble 
produire  d'heureux  elïets  sur  la  végétation  des  Con- 
combres. 

Un  mois  après  la  plantation,  on  ai)porte  au  pied  de 
chaque  plante  deux  autres  pelletées  de  compost,  tou- 
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jours  à  Tétai  très  grossier  ;  oa  augmente  ainsi  le  volume 
de  la  butte  qui  provoque  bientôt  rémission  de  raciaes 
adventives. 

Cultures  du  plein  air.  —  Plus  rustique  et  moins 
délicat  que  le  Melon«  le  Concombre  réussit  même  eu 
plein  air  sans  abri  sous  le  climat  du  nord  de  la  Franco; 
sous  ce  climat,  un  terrain  léger  et  substantiel,  bien 
exposé  au  Midi,  lui  convient  parfaitement  pendant 
toute  la  bonne  saison. 

Les  cultures  de  plein  air  peuvent  être  divisées  en 
deux  catégories  :  la  culture  liatée  et  la  culture  normale. 

Culture  hâtée.  —  Colle-ci  fait  suite  aux  dernière:^ 
saisons  des  cultures  forcées.  On  sème  vers  le  15  mars, 
sur  couche  tempérée  chaude  de  15  à  18  degrés,  en  rayons 
à  même  sur  le  sol  de  la  couche,  ou.  on  terrines  ou  bien 
encore  en  godets. 

Une  dizaine  de  jours  après  le  plant  est  bon  à  repiquer 
en  godets  do  7  à  8  centimètres  de  diamètre;  ce  repi- 
quage s'exécute  dans  les  mêmes  conditions  que  pour 
les  cultures  forcées.  Lorsque  leur  reprise  est  assurée, 
on  les  habitue  progressivement  à  Tair  pondant  la  quin- 
zaine  qui  suit,  après  quoi  ils  sont  bons  à  mettre  en  place 
ce  qui  arrive  ordinairement  vers  la  mi-avril. 

Comme  à  cette  époque  la  température  n'est  pas  très 
chaude,  il  est  facile  de  comprendre  que  le  Concombre, 
quoiqu'asscz  rustique,  craint  néanmoins  les  abaisse- 
ments de  température  et  exige  une  bonne  costière  avec 
abri  ou  une  couche  sourde. 

Sur  costière,  la  mise  en  place  a  lieu  sur  une  seule 
ligne,  en  trous  espacés  de  80  centimètres,  que  Ton  pré- 
pare ainsi  qu'il  suit  :  une  fois  l'emplacement  marqué  on 
les  ouvre  de  [10  centimètres  de  côté,  avec  autant  à%  pro- 
fondeur si  ce  n'est  plus;  ces  emplacements  sont  remplis 
de  fumier  déjà  fait,  après  quoi  on  les  recouvre  de  la 
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terre  d'<extraction  en  ménagoant  à  leur  sommet  uoe 
petite  cavité  qae  Ton  remplit  d'une  petite  pelletée -de 
terreau  dans  lequel  seiront  plantés  les  Cancombros,  que 
Ton  dispose  lég^enoAnt  en  contre  bas  du  sommet  de  la 
butte  qu'affectent  les  trous;  de  façon  à  leur  lormer  au 
pied  un  léger  bassin  qui  a  pour  effet  de  retenir  les 
eaux  d'arrosage  dans  les  débuts. 

Pendant  la  plantation  on  prendra  soin  de  renfoncer 
les  plantes  jusqu'aux  cotylédons,  après  quoi  elles  sont 
alors  bornées  par  une  petite  mouillure,  puis  recouvertes 
de  cloches  maraîchères,  dont  on  a  pris  au  préalable  la 
précaution  d'en  barbouiller  les  deux  tiers  de  la  partie 
supérieure  de  Tintérieur  avec  du  blanc  d'Espagne,  de 
la  chaux  ou  même  de  la  terre  délayée,  afin  de  garantir 
les  jeunes  Concombres  des  rayons  du  soleil. 

La  reprise  est  assurée  par  une  privation  d'air  de 
quelques  jours;  celle-ci  effectuée,  on  habituera  les  Con- 
combres progressivement  à  l'air  extérieur  en  les  aérant 
le  jour. 

Les  buttes  sont  paillées  ainsi  que  le  sol  environnant 
dès  que  les  Concombres  commencent  à  développer  leurs 
tiges;  cette  pratique  est  très  utile  en  ce  qu'elle  entre- 
tient à  la  fois  l'humidité  du  sol  et  qu'elle  empêche  les 
fruits  de  se  salir. 

Sur  couche  sourde,  la  pratique  de  plantation  ainsi  que 
les  soins  ultérieurs  sont  les  mornes;  seulement  ici  le 
fumier  au  lieu  d'être  disposé  par  trous  l'est  en  tranchée^ 
sur  toute  la  longueur  de  celle-ci;  toutefois,  lorsque  ces 
couches  seront  établies  les  unes  à  côté  des  autres,  on 
devra  les  distancer  entre  elles  de  1  m.  70,  mesure  qui  se 
compte  du  centre  de  Tune  au  centre  de  l'autre.  Très 
souvent  dans  les  cultures  du  plein  air,  afin  de  ae  pas 
voir  les  rameaux  du  Concombre  secoués  par  les  vents, 
ec  qui  entrave   toujours  un  peu   la   frucliflcation,  on 
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contreplante  chaque  côté  des  couches,  sur  un  seul  rang, 
une  ligne  de  Fèves  qui  leur  forme  à  la  fois  rideau  et  abri. 

Taille.  —  Bien  plus  qu'en  culture  forcée,  les  Cîon- 
combres  peuvent  aisément  se  passer  de.  taille;  d'ailleurs 
ils  produisent  autant  non  taillés  que  taillés  et  si  celle-ci 
s'applique  aux  primeurs,  c'est  uniquement  pour 
restreindre  le  développement  des  branches  et  provoquer 
un  peu  plus  tôt  Tapparition  des  fruits. 

Quoiqu'ils  puissent  fructifier  sans  autres  soins,  il  est 
préférable  de  leur  appliquer  la  taille  ci-dessous  :  lors- 
qu'ils sont  repris,  on  pince  la  tète  de  chaque  plante  au 
dessus  de  la  troisième  ou  quatrième  fouille;  les  trois  ou 
quatre  branches  qui  se  développeront  seront  ensuite 
pincées  à  cinq  fouilles,  ce  qui  formera  quinze  à  vingt 
branches  qui  doivent  alors  rayonner  sur  tout  le  pourtour 
de  la  butte  ou  sur  tout  le  dos  d'âne  de  la  couche,  où 
elles  seront  laissées  à  croître  librement,  jusqu'à  l'appa- 
rition des  premiers  fruits  dont  les  rameaux  qui  les 
portent  sont  arrêtés  à  une  feuille  au-dessus  d'eux.  Pen- 
dant la  végétation  on  donne  de  l'air  aux  fruits  en  suppri- 
mant à  leur  proximité  tous  les  rameaux  stériles  qui  font 
confusion,  ainsi  que  les  feuilles  qui  jaunissent*. 

Les  soins  de  culture  pendant  la  durée  de  leur  végé- 
tation se  résument  à  les  tenir  propres  et  exempts  de 
mauvaises  herbes;  quant  aux  arrosages,  sans  être 
fréquents  ni  assidus,  ils  devront  être  donnés  à  propos, 
à  la  pomme  d'arrosoir,  sur  le  pourtour  des  buttes  ou 
sur  les  cotés  de  la  couclie  et  non  sur  le  centre  de 
celles-ci  à  même  sur  les  pieds. 

Récolte.  —  La  récolte  commence  en  juin;  néanmoins, 
pour  récolter  de  beaux  fruits,  il  est  pratique  d'en  limiter 
le  nombre.  Chaque  pied  ne  devra  pas  en  porter  plus  de 
deux  ou  trois  à  la  fois,  puis  lorsque  ceux-ci  sont  aux 
deux  tiers  développés  on  en  élèvera  à  nouveau  deux  ou 
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trois  autres  qui  sont  appelés  à  remplacer  les  premiers 
lors  de  leur  cueillette,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  concur- 
rence de  répuisement  do  la  plante,  qui  peut  donner  en 
moyenne  de  dix  à  quinze  Concombres  par  pied. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Les  semis  se  font  de 
deux  façons  différentes  :  i''  en  pépinière,  sur  couche 
sourde  et  sous  cloclie  ou  châssis,  vers  la  mi-avril,  pour 
être  transplantés  en  pleine  terre  vers  la  mi-mai;  2^' en 
place  et  en  pleine  terre  suivant  la  saison,  en  fin  d'avril 
ou  le  commencement  de  mai. 

Ce  dernier  semis  ainsi  que  la  plantation  ci-dessus 
s'effectuent  identiquement  ;  à  cet  effet  on  établit  les  em- 
placements qui  doivent  recevoir  les  graines  ou  les 
plantes.  En  sol  sain,  on  se  contente  de  ramaser  à  la  bi- 
nette une  petite  butte  de  terre  de  10  à  15  centimètres  de 
hauteur,  sur  le  sommet  duquel  on  dépose  en  excava- 
tion une  légère  pelletée  de  terreau  dans  lequel  aura  lieu 
soit  le  semis  ou  la  plantation.  Dans  tous  les  autres  sols 
il  est  bon  de  les  assainir  en  préparant  un  petit  trou 
constitué  dans  des  conditions,  un  peu  moindres  que 
celles  de  la  culture  hâtée. 

On  sème  trois  ou  quatre  graines  que  Ton  bassine  et 
peut  même  abriter  dans  les  débuts  par  une  cloche  quel- 
conque, voire  même  par  celle  dite  économique,  eu 
papier  huilé,  soutenu  par  deux  arceaux  croisés,  obtenus 
au  moyen  de  deux  baguettes  en  bois  flexible. 

Dès  que  la  levée  est  opérée,  on  éclaircit  au  couteau  en 
supprimant  ceux  jugés  en  trop  pour  ne  garder  que  les 
deux  plus  beaux  sujets  par  pied.  Dans  les  débuts  de  la 
culture,  lorsqu'on  se  trouve  dans  un  pays  où  il  n'y 
a  pas  à  craindre  le  vent,  on  peut  utiliser  les  abords  des 
planches  qui  comptent  1  m.  30  de  largeur  avec  40  cen- 
timètres de  sentier,  par  des  plantations  de  Laitues,  de 
Romaines  ou   bien  des  semis  de  Radis. 
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Les  soins  de  culture,  la  taille  et  la  récolte  sont  les 
mômes  et  sont  pratiqués  identiquement  à  ceux  «appli- 
qués dans  la  eullure  hâtée;  cette  dernière  preiMÎ  ordi- 
nairement ses  débuts  fin  de  juillet  ou  août,  pour  sje 
poursuivre  jusqu'aux  gelées. 

Dans  les  terrains  ou  sous  un  climat  fort  humide, 
où  les  Concombres  aurai-ent  de  la  peine  à  végéter 
en  étant  laissés  à  traîner  sur  le  sol,  on  peut  avanta- 
geusement leur  appliquer  de  fortes  nimes  sur  lesquelles 
ils  se  palissent  presque  seuls,  à  part  quelques  légères 
attaches  de  ci  de  là.  De  plus,  sous  celles-ci,  ils  ne  s'en 
porteront  que  mieux,  lorsqu'on  pourra  leur  laisser  béné- 
ficier des  avantages  d'une  petite  costière  exposée  au  midi. 

Culture  du  Concombre  à  Cornichons.  —  La  cul- 
ture des  Concombres  pour  cornichons  est  absolument 
la  même  que  celle  des  Concombres  propremcnts  dits; 
la  taille  qui  est  la  même  est  moins  énergique,  puisqu'on 
u'arrèle  pas  les  rameaux  porteurs  de  fruits. 

Récolte.  —  Elle  a  lieu  deux  à  trois  fois  la  semaiiie, 
dès  que  los  Cornichons  ont  la  grosseur  du  polit  doigt; 
plus  gros  ils  n'ont  plus,  commercialement  parlant,  la 
même  valeur;  or  donc,  on  les  récolte  tels  pour  les 
livrer  a  la  spéculation  qui  les  confit  au  vinaigre  après 
avoir  subi  une  préparation  spéciale. 

Porte -g'raines.  —  Soit  j)our  le  Concombre  i>ropre- 
ment  dit  ou  pour  le  Cornichon,  il  suffit  pour  se  pro- 
curer des  graines  de  laisser,  sur  un  pied,  se  déve- 
lopper entièrement  jusqu'à  la  maturité  deux  ou  trois 
des  plus  beaux  fruits  qui  affectent  le  mieux  les  carac- 
tères typiques  de  la  variété. 

Après  la  njaturité  des  fruits,  les  graines  en  sont 
extraites  par  lavage  et  séchées  à  l'ombre;  elles  gardent 
leur  faculté  germinative  pendant  huit  à  dix  ans. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Le  puceron  den 
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racines  attaque  rarement  les  Concombres;  clans  le  cas 
où  il  ferait  son  apparition,  on  se  reportera  à  Tarlicle 
Chicorée  pour  sa  destruction . 

Il  n'en  est  pas  de  môme  des  pucerons  '&ert  et  noir  qui 
sont  un  véritable  fléau^  mais  ils  sont  faciles  a  com- 
battre au  moyen  de  saupoudrages  de  soufre  précipité 
ou  d'aspersions  faites  à  l'eau  étendu©  de  nicotine  ou  do 
savon  noir. 

Il  y  a  encore  deux  acariens  qui  attaquent  les  feuilles  et 
que  les  praticiens  appellent  Tun  la  petite  araignée  et 
l'autre  la  grise  à  cause  de  la  couleur  qu'affecte  ce  der- 
nier insecte,  qui  est  plutôt  redoutable  dans  les  cultures 
«le  plein  air  où  il  anéantit  complètement  los  pieds  de 
Concombre,  que  dans  la  culture  des  primeurs;  en  cas 
d'attaque  il  n'y  a  pas  de  remède  absolument  efficace; 
cependant  on  parvient  à  enrayer  ses  dégâts  par  dos 
bassinages  fréquents  et  des  saupoudrages  de  soufro 
précipité  faits  de  suite  après  son  apparition,  en  ayant 
soin  détenir  le  châssis  herméliquement  fermé  pour  que 
l'action  du  soufre  puisse  se  produire  et  anéantisse  h*s 
insectes. 

Comme  maladie,  le  chancre  qui  attaque  les  branchos 
provient  souvent  des  mauvaises  coupes  dont  la  cicatri- 
sation ne  s'est  pas  opérée;  en  pareil  cas  il  faut  nettoyer 
proprement  la  plaie  et  la  sécher  avec  do  la  poussière  do 
chaux. 

Les  saupoudrages  de  soufre  dirigés  contre  la  grise 
ont  encore  im  double  but,  celui  do  prévenir  le  blanc 
des  Courges,  cryptogame  que  les  botanistes  ont  appelé 
Spharotheca  Castagnei, 
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XXXVI 

CX)RETTE  POTAGÈRE 

Corchorus  olitorius,  L.  (Famille  des  Tiliacées) 

La  Gorelte  potagère  [Corchorus  olitorius^  L.)  est  uno 
Tiliac(';e  annuelle  do  l'Afrique  dont  on  utilise  les  feuilles 
en  salade  lorsqu'elles  sont  jeunes  et  tendres. 

Multiplication.  —  Kilo  se  propage  par  semis. 

Culture.  —  Si  la  Corette  potagère  n'est  pas  difficile 
sur  la  qualité  du  sol  il  n'en  est  pas  de  même  du  climat. 

Sous  1g  climat  parisien  elle  ne  réussit  bien  en  pleine 
terre  qu'au  milieu  de  l'été,  et  encore  faut-il  qu'elle  so 
trouve  à  bonne  exposition.  On  la  sème  généralement 
sur  vieille  couche,  en  rayons,  ou  très  clair  à  la  volée  ; 
elle  est  abritée  dans  le  début  par  des  châssis  qui  dis- 
paraisent  fin  de  mai-juin. 

En  pleine  terre  elle  ne  peut  être  semée  qu'en  costière 
bien  exposée  à  la  fin  de  mai,  et  encore  malgré  toutes 
ces  précautions  elle  ne  donne  pas  de  bons  résultats. 

Dans  le  Midi  de  la  France,  les  i)remiers  semis  en  plein 
carré  peuvent  être  effectués  dès  avril. 

Récolte.  —  On  peut  commencer  à  récolter  les  feuilles 
dès  qu'elles  sont  bien  formées. 

Porte-graines.  —  Les  graines  ne  peuvent  s'obtenir 
que  sous  le  climat  du  Midi;  il  suffit  de  laisser  fleurir 
quelques  beaux  pieds  que  l'on  récolte  à  maturité.  La 
graine  conserve  sa  faculté  germinative  pendant  quatre, 
à  cinq  ans. 

XXXVII 

CORIANDRE 

Coriandrum  sativtim.  L,  (Famille  des  Ombelliféres) 

Le  Coriandre  [Coriandrum  sativum,  L,)  est  une  Cm- 
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bcllifère  annuelle  de  TEurope  méridionale  dont  les 
graines  sont  utilisées  soit  seules  ou  associe''es  à  d'autres 
graines  pour  aromatiser  un  grand  nombre  de  prépara- 
tions culinaires.  Elles  sont  aussi  Tobjet  d'un  commerce 
très  important  pour  les  liquoristeries. 

Multiplication.  —  Le  Coriandre  se  multiplie  exclu- 
sivement au  moyen  de  ses  graines. 

Culture.  —  Il  réussit  à  peu  près  partout  mais  il  pré- 
fère avant  tout  un  sol  chaud  et  léger  tout  en  étant  sub- 
stanliid  c'est-à-dire  suffisamment  riche  en  humus. 

Les  semis  ont  lieu  directement  en  place  à  l'automne 
ou  au  printemps  en  fin  mars-avril.  Ils  sont  effectués 
toujours  très  clair,  à  la  volée  ou  en  rayons  distants  de 
20  à  25  centimètres.  Sitùt  après  la  levée  il  est  bon  de 
sarcler  et  dans  les  places  ou  le  semis  est  trop  dru  on 
éclaircit  suivant  le  besoin. 

Récolte.  —  La  récolte  des  graines  du  Coriandre  s'ef- 
fectue de  la  même  façon  et  à  peu  près  aux  mêmes 
époques  que  celle  de  l'Anis. 

Porte-graines.  —  Les  porle-graines  sont  toujours 
clioisis  parmi  les  plus  beaux  sujets. 

La  graine  conserve  sa  faculté  germinative  i)endant 
une  moyenne  de  six  ans. 

XXXVIll 

COURGES,  GIRAUMONS,  PATISSONS 

et  POTIRONS 

Cucurbila  (Ftimille  dos  Ciiciirl)ilacéos) 

Le  genre  Cucurhita  renferme  plusieurs  espèces  de 
plantes  annuelles  originaires  des  régions  intertropicales 
et  dont  il  existe  un  grand  nombre  de  variétés  différant 
entre  elles  par  la  forme  et  la  couleur  du  fniit,  la  végé- 
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tation  des  plante»,  etc.  Elles  sont  toutes  cullivées  pour 


Fig.  118.  —  Courge  l'otiron  rouge  vir  cilîluapea. 
leurs  fjuits  qui  se    coiiBonimenl  cuits    île  différentes 
manières  ou  rêiluits  en  mannolarle. 


Pu.  llii.  —  C.  Polironvi 
Au  point  lie  vue  botanique,  d'après  M.  Naudiu,  tout 
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le  geare  CucurbtUi  »e  rftage  iJan»  1«r  tpois  grouj>«»  sui- 
vants qui  sont  : 

1°  celui  d&»  C,  maxinm,  Michaux,  qui  comprend  tous 
les  Potirons  les  Giraumoiit  et  quelques  Courges; 

2°  celui  des  CvcurbUa  pepo,  L.,  qui  reiilerme  les 
PatissoM  et  toutes  les  CtmigeK  à  feuilles  lobées ^ 


Fig.  130.  —  Cuarf^r'  vi-rte  {!«  Hiihbnitl. 

3°  celui  d(«  Cucurbita  moschafa,  Michatt.i;  qui  cotn- 
prcDd  seulement  les  Courges  à  feuilles  non  lobées. 

N  l'an  moins,  comme  les  uns  et  iv.s  mitres  ne  sont  que 
de  véritables  Courges,  nous  les  avons  classés  sous  le 
même  oliapitre  comme  alTectant  les  mèmeii^  principes 
cultiiraux. 

Les  principales  variétés  de  CiicurbUa  inna-hna  em- 
ployées eu  culture  potntière  sont  : 

La   Courge   Potiron  Jaune  Ç'-ns  de  Piir/'s,   i'i   chair 
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(épaisse,  fine,  sucrée,   très  gros  et  de  bonne  conser- 
vation. 

La  C.  Potiron  gris  de  liovlngne,  à  chair  jaune  légèro- 
meut  farineuse  très  gros  et  Oe  tienne  qualité, 

La  C.  Potiron  rouge  vif  d'Etampes  (flg.  il8),  excellente 
variiHé  maraîchère  à  chair  épaiese  et  à  écorce  fine. 
La  C.  Potiron  bronzé  de  Montliléry,  chair  bien  jaune 
très  épaisse  succu- 
lente, fruit  côtel<'-  à 
conservatinu  tar- 
ilivc 

La  C.  Potiron  vert 
d'Espagne  (fig.  ItW, 
achair jaune  orange 
fruit  plat  de  longue 
oonservalion, 

La  C.  brodée  ga- 
leuse, la  C.  marron, 
la  C.  verte  de  Hub- 

Fig.  lil.  -  Girauroon  .i.rLau.  ^'''^  ("«■  120,  la  C. 

de     ViiljHXi-aiso,    la 

C.  de  l'Oltio  et  la  C.  olive  font   encore  partie  de    ce 

groupe  avec  le  Girnuinon  turban  {Og,  121)  ou  bonnet 

((/*-cotle  Giranmon  petit  de  Chine. 
(";elle«  issues  du  Cwurbita  pejio  sont  : 
La  C.  d  la  iiioi-lle,  chair  moelleuse  à  l'état  jeune,  fruil 

olilong  qui  se  consomme  fréquemment  à  demi  formé 

sous  forme  frite  ou  farcie. 
La  C.  blanche  non  coureuse,  la  C.  courgeron  de  Genève 

et  la  C.  d-Ilalie  ou  Covroimelle  [flg.  1^2).  sont  encore 

de  ce  nombre. 
La  C.  dtis  tatagons,k  chair  jaune  de  qualité  médiocre- 
La  C.  sucriére  du  Jlri-sil,  trt's  bonne  variélé  hàlive  à 

fruit  de  lionne  garde. 


La  C.  citrouille . 
raine,  a  chair  jav 
épaisse  fruit  de 
qualité  médiocre. 

EnQn  lous  les 
Palissons  vert, 
blanc.  Jaune 
orange  et  pana- 
ché (fig.  123)  qui 
sonl  une  des  for- 
mes les  plus  cu- 
rieuses qui  soient 
issues  du  Cucur- 
liila  pepo,  avec 
toutes  les  Colo- 
quintes ces  der- 
nières plutôt  or- 
nementales que 
potagères. 

Da  Cucurbila 
mosi-hata,  la  cul- 
ture a  tir<^  1.1  C. 
pleine  de  Xaptes, 
à  chair  jaune 
orange  bien  su- 
cn-e  et  d'exccl- 
lentequalité,  fruit 
léjîèremenl  dé- 
[irimé  au  centre. 

La  C.  porte- 
manteau hâtive, 
étant  plus  pré- 
coce que  l.-t  pn'- 
cédcnle,     so    re- 


-  Courffe  J'IlalLp  ou  Coiic 


commande    tout    particulièremejit     pour    le     Ntwil, 
La  C.  cou-tors  du  Canada  et  ta  C.  de  Yokohama. 
Mulliplicatian.  — Bicu  que  que1qae»mi«s  paissent 


se  propagiT  par  le  iKiiiturage  des  rameaux,  le  semis  est 
le  moyen  le  pius  employé  et  le  jilus  pratique. 

Culture  avancée.  —  La  culture  avancée  u'est  appli- 
calilc  qu'aux  variétés  del'.ourges  pnipremont  iliU's,  non 
coureuses  di>n[  on  cousommc  le  Iruil  à  demi-formé:  on 
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pratique  cette  culture  eomme  nous  Tavons  dit  pour  la 
deuxième  ou  troisième  saison  de  Concombre,  en  se 
contentant  simplement  d'été  ter  les  plantes  et  de  faire 
quelques  pincements  pour  concentrer  la  sève  dans  les 
fruits. 

Culture  de  plein  air.  —  Toutes  ces  plantes  sont  de 
culture  facile;  elles  s'accommodent  de  tous  les  sols  ]>ien 
fumés,  situés  à  une  exposition'ensoleillée  et  demandent 
beaucoup  d'eau  lors  de  la  formation  des  fruits. 

Les  semis  s'efiectuent  en  pépinière  ou  en  place. 

Semis  en  pépinière.  —  11  a  lieu  dans  les  mèmt^s 
conditions  que  ceux  du  Concombre,  sur  couche  tempérée 
vers  la  fin  de  mars.  Dès  que  la  levée  est  opérée  et  que 
les  deux  cotylédons  sont  bien  développés,  on  repique  à 
raison  de  deux  plantes  par  godets  de  10  centimètres 
de  diamètre  que  l'on  a  enioncés  à  Tavance  dans  le  sol 
d'une  autre  couche  ayant  la  même  température.  Les 
plantes  sont  balûtuées  progressivement  à  l'air  extérieur 
pour  la  mise' en  place  qui  s'effeclue  vers  la  mi-mai. 

Celle-ci  a  lieu  sur  des  buttes  spéciales  qui  ne  sont 
autres  que  de  petites  couches  sourdes  disposées  à  cet 
effet  telles  que  celles  utilisées  pour  la  plantation  des 
Concombres.  Pour  cela  on  fait  dans  un  sol  labouré 
des  trous  de  50  centimètres  de  côté  sur  une  profondeur 
(le  35  à  40  centimètres  suivant  la  richesse  du  sol,  que 
l'on  emplira  de  fumier  déjà  fait  pour  être  recouvert 
par  la  terre  d'extraction  dont  le  sonuuet  sera  légère- 
ment laissé  creux  pour  y  glisser  une  pelletée  de  terreau 
dans  lequel  on  plantera. 

Ces  trous,  qui  forment  autant  de  petits  dômes,  sont 
disposés  d'une  façon  méthodique  et  plus  ou  moins  dis- 
tancés suivant  que  la  variété  sera  coureuse  ou  non  ; 
pour  les  premiers  on  les  distance  en  lignes  écartées 
entre  elles  de  2  mètres  pour  les  planter  alors  en  quin- 
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conce  à  3  mètres  sur  celles-ci  ;  quant  aux  variétés  non 
coureuses  on  les  disposera  à  un  mètre  en  tous  sens. 

Lors  de  la  plantation  on  peut  abriter  les  jeunes  plantes 
pendant  une  quinzaine  de  jours  seulement  par  une 
cloche  économique  en  papier  huilé. 

La  reprise  assurée  on  donne  un  pincement  à  deux  ou 
trois  feuilles  au-dessus  des  cotylédons,  après  quoi  on 
paille  les  buttes  puis  on  laisse  se  développer  librement 
les  plantes  en  assurant  la  propreté  du  sol  par  des  sar- 
clages et  une  végétation  suivie  par  des  arrosages 
judicieux. 

Les  soins  ultérieurs  consistent  à  arrêter  par  un  pin- 
cement à  deux  ou  trois  feuilles  au-dessus  de  ce  dernier 
toutes  les  branches  qui  portent  des  fruits,  puis  pour 
obtenir  de  plus  volumineux  produits  on  marcotte  sur  le 
sol  par  des  crochetages  de  place  en  place  toutes  les 
tiges  qui  nourrissent  du  fruit  ;  celles  qui  font  confusion 
sont  pincées  de  temps  à  autre  pour  permettre  de  refou- 
ler la  sève  dans  les  produits. 

A  ceci  de  vieux  praticiens  ajoutent  encore  le  tour  de 
main  suivant,  ils  coupent  la  feuille  qui  accompagne  le 
fruit  en  laissant  persister  le  pétiole  sur  toute  sa  longueur 
et  le  remplissent  deux  ou  trois  fois  par  jour  d'eau  claire; 
d'autres  vont  jusqu'à  pousser  la  fantaisie  de  lui  faire 
absorber  du  lait,  pour  rendre  paraît-il  le  fruit  plus 
sucré. 

En  tout  cas,  dès  que  les  fruits  sont  noués  on  doit 
arroser  copieusement  si  Ton  veut  obtenir  de  volumieux 
produits,  et  afin  de  les  avoir  le  moins  déformés  possible, 
surtout  dans  le  genre  Potiron,  il  est  bon  de  les  obliger 
à  reposer  sur  le  sol  du  côté  de  leur  pédoncule. 

Récolte  et  conservation.  —  Pour  les  petites  races 
on  laisse  onlinairemeiit  cinq,  six,  sept  et  même  huit 
fruits  sur  chaque  pied,  tandis  que  pour  les   grosses 
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variétés  on  n'en  laisse  guère  que  deux,  trois  ou  quatre 
au  plus. 

Tous  les  fruits  que  l'on  deslino  à  la  conservation 
hivernale  sont  récoltés  le  plus  tard  possible,  avant  les 
gelées. 

Une  fois  coupés,  on  les  laisse  quelques  jours  en  tas 
sur  le  sol  pour  qu'ils  se  ressuyent  et  se  raffermissent. 
Ils  sont  cachés  et  garantis  des  gelées  pendant  les  nuits 
fraîches  au  moyen  de  paillassons,  après  quoi  on  les 
rentre  définitivement  sur  les  étagères  d'un  local  sain,  à 
l'abri  dos  gelées,  où  ils  se  conservent  très  bien  d'une 
année  sur  Taulre. 

Pour  certaines  variétés  on  peut  déjà  utiliser  les  fruits 
a  l'automne;  pour  cela,  dès  septembre,  on  coupe  les 
premiers  fruits  formés  que  Ton  force  à  mûrir  en  les 
exposant  quelques  jours  en  plein  soleil,  avant  de  les 
livrer  à  la  consommation.  C'est  déjà  là  une  récolte  anor- 
male, à  laquelle  il  faut  joindre  celle  qui  consiste  à 
cueillir  les  fruits  à  moitié  formés  sur  certaines  variétés 
pour  les  consommer  farcis  ou  en  ragoûts,  lorsqu'ils  ont 
à  peu  près  la  grosseur  d'un  œuf  d'oie. 

Semis  sur  place.  —  Indépendamment  du  semis  en 
pépinière,  on  peut,  dans  les  premiers  jours  de  mai, 
semer  en  place,  sur  des  buttes  préparées  comme  il  est 
dit  ci-dessus,  à  raison  de  trois  ou  quatre  graines  par 
touffe  que  l'on  abrite  ou  non  d'une  cloche  pour  en  ac- 
tiver la  levée,  à  défaut  de  celle-ci  on  peut  aussi  utiliser 
des  cloches  économiques  en  i)apier  huilé.  Pour  faciliter 
cette  dernière,  on  bassine  un  peu  suivant  l'humidité 
du  sol,  puis,  lorsque  les  cotylédons  sont  bien  étalés  on 
enlève  complètement  les  cloches  et  on  éclaircit,  on  ne 
laissant  persister  que  les  deux  plus  beaux  pieds.  EnOn, 
la  taille,  les  soins  de  culture  ainsi  que  la  récolte  s'effec- 
tuent comme  ils  le  sont  décrits  ci-dessus. 
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Porte-gaines.  —  Les  fruits  porte-graines  doivent 
toujours  être  de  maturité  parfaite  et  réunir,  tout  «n 
étant  bien  faits,  tous  les  caractères  de  la  variété.  La 
graine,  une  (ois  lavée  et  séchée  à  Tombre,  peut  garder 
sa  faculté  germinative  pendant  cinq  à  six  ans. 

Maladies  et  insectes  nuisibles.  —  CSomme  les  ma- 
ladies et  les  insectes  nuisibles  qui  attaquent  tout  le 
genre  Vucnrbita  sont  les  mômes  que  celles  des  Con- 
combres, elles  se  traitent  de  la  même  façon. 

XXXVIV 

GRAMBE  MARITIME 

Cramhc  niaritima,  L.  (Famillo  des  Crucifères). 

Le  (Irambé  maritime  ou  Chou-marin  (Crambe  ^nari- 
fima,  L,)  est  un  légume  alimentaire,  indigène  et  vivace, 
très  apprécié  en  Angleterre  mais  peu  connu  en  France; 
ses  jeunes  feuilles  blanchies  par  étiolage  sont  très  es- 
timées et  se  consomment  à  la  façon  des  Asperges  et  des 
Chardons. 

Multiplication.  —  On  multiplie  le  Crambé  par  le 
semis  des  graines  ou  de  préférence  par  le  bouturage  des 
racines. 

Culture  forcée.  Semis.  —  La  courte  durée  germi- 
native des  graines  rend  ce  semis  assez  difficile,  mais  on 
peut  espérer  une  bonne  réussite  en  agissant  ainsi  : 
pendant  l'été,  à  Tépoque  de  la  maturité  de  la  graine,  au 
lieu  de  conserver  celle-ci  à  sec  ou  bien  à  nu,  on  la  fait 
stratifier  dans  du  sable  fm  comme  on  le  pratique  pour 
tout  autre  graine. 

Au  printemps  deux  modes  de  semis  sont  usités  :  le 
premier  sur  couche  tiède,  à  la  fin  de  mars  ou  le  eom- 
niencemcnt  d'avril;  après  la  levée,  il  faut  habituer  pro- 
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greesivenient  à  Talr  et  repiquer  en  pleine  terre  quand  le 
[^ant  est  suffisamment  fort  pour  subir  cette  opération; 
le  second  à  Fair  libre,  on  mai,  en  choisissant  un  endroit 
bien  exposé  au  midi  et  alMrité  d^un  mur. 

Bouturages  des  Yacnies.  —  La  multiplication  par  le 
})outurage  des  racines  est  la  plus  pratique  et  raut  mieux 
que  le  semis^  étant  donné  que  le  produit  fourni  par  ces 
pieds  est  bien  plus  abondant  que  celui  des  pieds  issus 
de  graines. 

Ce  bouturage  a  lieu  vers  la  tin  de  mars  ou  le  commen- 
cement d'avril;  à  cet  efïet  on  soulève  avec  la  fourche  à 
dents  plates  les  pieds  mères,  pour  en  eouper  toutes  les 
racines  en  tronçons  de  8  à  10  centimètres  de  longueur. 
Ces  tronçons  sont  divisés  en  deux  tas,  le  premier  com- 
porte ceux  qui  ont  au  moins  7  à  8  millimètres  de  dia- 
mètre pour  être  mis  en  place  directement  ;  le  second 
reçoit  tous  les  tronçons  inférieurs  qui,  une  fois  qu'ils 
auront  passé  un  an  en  pépinière,  à  10  centimètres  en  tous 
sens,  seront  aptes  à  subir  leur  mise  en  place  définitive. 

Avant  de  décrire  la  mise  en  place  des  cultures  for- 
cées, il  est  l)on  de  faire  connaître  les  différents  procédés 
employés  pour  faire  blanchir  les  pétioles  des  feuilles  du 
Crambé.  Le  premier  est  la  culture  sur  place  comme  on 
le  fait  pour  TAsperge  et  le  second  la  culture  par  trans- 
plantation sur  couche  chaude  ou  en  cave,  à  la  façon  des 
Pissenlits. 

Mise  en  place.  —  Celle-ci  a  Hou  soit  avec  des  tron- 
çons ou  du  plant  obtenu  de  semis. 

La  terre  qui  devra  recevoir  les  Crambés  devra  préala- 
blement être  fumée  et  bien  préparée  par  un  profond 
labour. 

Pour  la  culture  forcée  sur  place,  le  terrain  doit  être 
divisé  en  planches  de  1  m.  30  de  largeur  et  autant  que 
possible   dirigées  de  Fest   à  l'ouest,  de  façon   à   être 
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exposées  au  midi.  Les  sentiers  auront  de  50  à  60  centi- 
mètres de  largeur  suivant  la  place  dont  on  dispose.  On 
tracera  cinq  rangs  par  planche,  les  deux  premiers  à 
18  centimètres  du  bord,  les  autres  à  24  centimètres  entre 
eux  d'une  profondeur  de  10  centimètres  environ.  Les 
tronçons  de  racines,  pieds  provenant  de  semis  ou  de 
pépiaières,  sont  repiqués  dans  le  fond  de  ces  rayons  à 
environ  25  centimètres  ;  cette  plantation  exige  25  pieds 
de  Crambé  par  châssis  de  1  m.  30  carré;  une  fois  opérée, 
on  arrose  copieusement  pour  faciliter  la  reprise  et 
l'émission  des  bourgeons. 

Il  va  sans  dire  que  si  les  châssis  ont  moins  de  1  m.  30 
de  longueur,  on  diminuera  les  planches  d'autant  de 
centimètres  que  les  châssis  seront  plus  courts.  Les 
rangs  du  bord  devront  toujours  être  plantés  à  18  centi* 
mèlres  pour  ne  pas  se  trouver  brûlés  par  les  réchauds 
du  forçage  et  les  autres  seront  distancés  approximati- 
vement. Si  cependant  la  longueur  du  châssis  devenait 
trop  restreinte  et  qu'elle  mette  les  rangs  à  moins  de 
18  centimètres  d'intervalle  entre  eux,  il  faudrait  en 
supprimer  un  et  n'en  faire  que  quatre. 

Les  copieux  arrosages  que  l'on  donne  après  la  plan- 
tation entraînent  petit  à  petit  la  terre  dans  le  fond  des 
rayons  ;  c'est  là  le  soûl  moyen  employé  dans  la  culture 
courante  pour  les  combler.  Par  la  suite  le  pied  de 
Crambé  se  trouve  enterré  de  quelques  centimètres. 

Dans  la  culture  par  transplantation,  la  mise  en  place 
est  faite  moins  serrée,  les  planches  de  1  m.  30  de  largeur 
n'ont  plus  que  quatre  rangs  au  lieu  de  cinq  ;  la  distance 
entre  les  pieds  est  augmentée  de  5  centimètres,  ce  qui  la 
porte  à  30  centimètres  en  tous  sens;  les  deux  premiers 
langs  sont  à  20  centimètres  du  sentier  et  le  sentier  se 
réduit  alors  à  25  ou  30  centimètres  de  largeur. 

La  plantation  et  les  soins  qui  suivent  sont  les  mômes 
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que  ceux  décrits  ci-dessus.  Fin  juin  ou  commencement 
de  juillet  on  peut  diminuer  les  arrosages,  car  toutes  les 
plantes  doivent  être  reprises  et  les  planches  être  cou- 
vertes d*un  épais  feuillage  glauque. 

Forçage  sur  place.  —  Les  produits  sont  bien  plus 
beaux  et  plus  nombreux  que  ceux  obtenus  par  la  trans- 
plantation; il  est  vrai  que  Tattente  est  un  peu  plus 
longue  (une  huitaine  de  jours)  mais  on  peut  sans  crainte 
sacrifier  ce  laps  de  temps  et  donner  la  préférence  à  ce 
procédé  puisque  l'on  est  récompensé  par  une  récolte 
plus  abondante. 

Fin  octobre  ou  premiers  jours  de  novembre  au  plus 
tard,  on  dispose  les  coffres  sur  les  planches  de  Oambé 
auxquels  on  aura  préalablement  coupé  les  feuilles.  Les 
sentiers  seront  relevés  sur  une  profondeur  de  25  à 
30  centimètres  et  une  partie  de  cette  terre  déposée 
dans  les  coffres  pour  le  buttage,  le  surplus  sera  mis 
en  tas  à  proximité,  afin  d'être  remis  en  place  après  lé 
forçage. 

Les  réchauds  que  l'on  construit  autour  des  coffres 
sont  remaniés  dès  que  la  température  s'abaissera  au- 
dessous  de  15  degrés  centigrades,  soit  tous  les  huit  ou 
dix  jours  au  plus  tard.  Les  châssis  restent  couverts  en 
tous  temps  par  les  paillassons  afin  d'obtenir  un  étiole- 
ment  parfait. 

Récolte.  —  La  récolte  se  fait  lorsque  les  pétioles  des 
rosettes  ont  atteint  15  à  20  centimètres  de  longueur;  on 
les  délache  du  pied  en  les  coupant  à  l'aide  d'un  couteau 
à  environ  un  centimètre  au-dessous  du  collet.  Cette 
récolte  commence  après  trois  à  quatre  semaines  de  for- 
çage et  par  les  deux  rangs  situés  près  les  bords  du 
coffre,  pour  se  continuer  par  ceux  du  milieu.  Les  pieds 
donnent  après  la  récolte  des  premières  rosettes,  des 
bourgeons  adventifs  qui,  une  fois  blanchis,  ne  sont  pas 
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à  dédaigner.  Ces  rejetons  ou  regains  sont  toujwirs  con- 
sidérés comme  secon<te  récolte. 

(Ihaqne  châssis  peut  produire  en  moyenne-  près  de 
20  kilogs  de  rosettes  à  la  première  coupe. 

Pendant  le  forçage,  si  le  terrain  devenait  trop  sec,  il 
serait  néceesaire  de  donner  une  petite  moadllure  ou 
simplement  quelques  bons  bfissineges. 

Lee  soins,  atprès  1^  récelte  finie,  consistent  à  lasseer 
toTuber  les  réchauds,  retirer  le  famier,  les  coffres  et  les 
diÂssis  et  remplir  les  sentiers  de  leur  terre,  pour  laisser 
ensuite  les  pieds  de  Grambé  croître  à  volonté  pendant 
to«at  le  cours  de  Télé. 

Les  saison»  suivanjtes  sont  distancées  d'après  les 
besoins  jusqu'au  moment  de  Tétiolage  ordinaire  sur 
place  qui  a  lieu  dans  les  premiers  jours  de  mars. 

Une  plantation  de  Grambé  peut  être  forcée  tous  les 
ans,  mais  nous  ferons  remarque-r  que  le  spécialiste  la 
laisse  au  moins  reposer  une  fois  sur  trois^  c'est-à-dire 
que  la  planche  est  forcée  pondant  deux  années  Gonsé- 
cutïves  et  laissée  en  repos  la  troisième.  Ainsi  traitées, 
les  planches  peuvent  durer  de  huit  à  onze  ans.  EU^h 
])ourraient  certainement  produire  plus  longtemps,  mais 
il  vaut  mieux,  pour  la  qualité  dos  produits,  les  détruire 
et  replanter  à  nouveau  d'après  les  moyens  précités. 

Culture  par  transplantation  sur  couclle.  —  A  la 
mèfne  époque  que  pour  la  culture  sur  i>^ace,  on  mo«te 
une  couche  pouvant  dégager  15  à  18  degrés  centigrades, 
que  l'on  reeouvro  de  quelques  centim'êtres  de  terreau 
après  avoir  posé  les  coffres. 

Les  pieds  de  Grambé  sont  carrachés  dans  les  planches 
ordinaires  et  habillés  grossièrement  en  supprimant  les 
feuilles  et  les  plus  grandes  racines.  Ils  sont  plantés  à 
8  sur  8,  ce  qui  donne  un  total  de  6i  pieds  par  ehàssts 
de  1  m.  30  carré,  après  quoi  on  glisse  dans  les  inters- 
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lices  laissés  «ntre  eux  du  terreau  en  mêfflïe  temps  qu'on 
les  en  recouvre  de  5  à  G  centiaiètres. 

Les  récbauds  sont  xno'Dtés  de  suite  après  la  plantation^ 
une  petite  mouillure  les  met  en  végétation  sous  ^eu  et 
la  récolte  qui  ne  se  fait  pas  attendre  commence  au  l^out 
(le  18  à  20  jours  au  plus  tord. 

Inutile  d'insister  sur  la  couverture  pour  avoir  un 
éliolement  parfait.  Les  pieds  sont  j^tés  aux  décombres 
après  leur  complet  épuisement,  seuls,  ceux  des  der- 
nières saisons^  sont  gardés  pour  la  multiplication. 

Culture  par  transplantation  en  cave  ou  oelUer. 
—  On  prépare  pour  celte  culture,  dans  la  cave  ou  le 
cellier,  les  mêmes  couches  que  celles  qu'on  a  Thabitude 
de  faire  pour  le  Pissenlit,  la  Witloof,  etc  ,  que  Ton 
charge  seulement  de  2  à  3  centimètres  de  terreau. 
L'arrachage  et  rhabillage  dos  [)ieds  ont  lieu  identique- 
ment do  la  même  façon  que  s'il  s'agissait  de  la  culture 
sur  couche.  Les  pieds  sont  plantés  à  3  ou  4  centimètres 
de  distance,  Après  avoir  fini  de  mettre  le  terreau  entre 
et  sur  les  pieds,  si  toutefois  la  cave  est  un  peu  humide, 
une  petite  mouillure  suffit  jusqu'à  la  rocolte;  mais  si  le 
local  est  très  sec,  quelques  bassinages  deviennent  alors 
nécessaires  pour  activer  la  végétation. 

La  recolle  a  lieu  au  bout  de  20  à  2ô  jours  suivant  la 
température  ambiante  du  1  octal  et  de  même  que  sur 
couche,  il  n'y  a  que  les  plantes  des  dernières  saisons 
qui  sont  gardées  pour  le  bouturages 

Gttiture  de  plein  air.  —  Dans  la  culture  du  plein  air 
la  mise  en  place  des  boutures  ou  des  plants  de  semis 
so  fait  ordinairement  en  planches  fortement  fumées 
avec  des  engréus  dont  une  bonne  moitié  est  à  décompo- 
sition lente,  puisque  ce  légume  reste  plusieurs  années 
h  la  même  place.  Ces  planches  doivent  être  bien  ameu- 
l)lies  par  un  proiond  labour  et  avoir  de  i  m.  25  à  1  m.  30 
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de  largeur  avec  des  sentiers  de  30  centimètres.  Dans 
chaque  planche  on  trace  quatre  rangs  distants  entre  eux 
de  30  à  33  centimètres  et  profonds  d'environ  10  centi- 
mètres; c'est  dans  le  fond  do  ceux-ci  qu'on  effectue  la 
plantation  définitive  du  Grambé  qui  peut  provenir  de 
graines  ou  de  fortes  boutures  de  racines. 

On  devra,  sitôt  celle-ci,  terminée,  veiller  aux  arro- 
sages dans  les  premiers  temps,  surtout  si  Ton  a  comme 
plants  des  boutures  de  racines,  afin  d'en  aider  la  reprise 
et  de  faciliter  l'émission  des  bourgeons.  Les  soins 
d'entretien  et  de  propreté  ne  doivent  pas  être  négligés, 
les  rayons  sont  comblés  par  des  binages  et  la  terre 
maintenue  fraîche  loar  des  arrosages. 

Les  plantes  étant  ainsi  traitées,  le  feuillage  épais  croit 
avec  une  rapidité  prodigieuse  et  recouvre  bien  vite  tout 
le  sol;  il  supprime  de  ce  fait  les  herbages  et  les  arro- 
sages. 

Pendant  l'hiver,  il  est  bon  de  retir«îr  les  feuilles,  de 
nettoyer  un  peu  la  planche  et  surtout  de  Inen  niveler 
celle-ci,  de  façon  à  pouvoir  mieux  poser  sur  le  terrain 
les  cloches  spéciales  ou  les  pots  aménagés  pour  obtenir 
un  étiolement  parfait,  lorsque  le  moment  sera  venu  de 
procéder  à  cette  opération.  La  cloche  spéciale  à  Crambé 
[fig,  124)  n'est  autre  chose  qu'un  vulgaire  pot  dont  le  fond 
est  arrondi  et  surmonté  d'iuie  anse  qui  en  facilite  le 
maniement  journalier  et  permet  ainsi  de  se  rendre 
compte  de  l'état  de  la  plante  qui  s'y  trouve  renfermée. 
Un  pot  de  23  à  30  centimètres  de  diamètre  remplit  les 
mêmes  conditions,  pourvu  que  son  ou  ses  trous  de  drai- 
nage soient  bien  bouchés. 

Etiolag'e.  —  Pour  obtenir  les  rosettes  de  Crambé,  il 
suffit,  en  fin  de  février  ou  première  quinzaine  de  mars, 
suivant  le  lieu,  le  temps  ou  la  clémence  de  la  saison,  de 
déposer  sur  remplacement  des  pieds  de  Crambé,  soit 


des  cloches  spéciales  ou  des  pots  préparés  ad  hoc.  Les 
[euilles  no  tardent  pas  à  pousser  et  à  former  sur  chaque 
pied  une,  deux  ou  trois  rosettes  que  l'on  coupe  au-des- 
sous du  collet  dèsque  les  pétioles  ont  12  à  15  cenlimétres 
de  longueur. 

On  peut  encore  obtenir  une  seconde  récolte  si  l'on 
a.  le  soin  de  laisser  les  pots  ou  les  cloches  sur  place;  ce 
regain  est  (oumi  par  les  bourgeons  adventils  qui  naissent 


Fi(ç.  124.  —  Cloche  spéciale  t  Crsrabé. 
immédiatement  au-dessous  du  collet.  Les  rosettes  sont, 
il  est  vrai,  bien  plus  petites  que  les  premières  mais 
quelquefois  leur  rendement  équivaut  presque  à  celui  de 
la  première  récolte. 

La  récolte  terminée,  on  enlève  les  pots  ou  les  cloches, 
on  donne  une  (açou  à  la  planche  ainsi  que  les  soins 
d'été,  après  quoi,  on  laisse  les  planches  telles  quelles 
jusqu'au  printemps  suivant,  époque  à  laquelle  on  peut 
recommencer  l'étiolagc. 

Quand  les  pieds  sont  trop  vieux  et  qu'ils  ne  donnent 
plus  que  de  maigres  produits,  on  doit  prendre  le  soin  de 
les  multiplier  de  suite  après  la  récolte,  allFi  d'en  reconsti- 
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tuer  au  plus  vite  un  nouveau  carré  que  Ton  soumet  & 
rétiolage  au  printemps  suivant. 

Porte-graines.  —  Les  pieds  porte-graines  sont  choi- 
siB  parmi  ceux  donnant  à  la  récolte  les  rosettes  le 
mieux  étoffées.  Ils  sont  replantés  après  la  récolte  à  50 
ou  60  centimètres  en  tous  sens,  afin  qu'ils  puissent 
végéter  librement  pendant  tout  Tété  et  monter  à  graine 
l'année  suivante. 

Les  soins  à  leur  appliquer  sont  les  mêmes  que  ceux 
des  Choux  ordinaires.  Leur  graine,  qui  se  récolte  en 
août,  conserve  sa  faculté  germinative  pendant  un  an  ou 
deux  au  plus. 

Insectes  nuisibles.  *—  Souvent,  nous  dirons  même 
trop  souvent,  les  semis  et  les  boutures  dans  leur  jeune 
âge,  sont  la  proie  de  V Attise  [altica  oleracea).  Ce  colé- 
optère,  appelé  puce  de  terre^  est  très  friand  de  Gramibé 
comme  d'ailleurs  de  toutes  les  Crucifères.  On  s'en  débar- 
rasse soit  par  de  fréquents  bassinages  ou  encore  par 
des  saupoudrages  de  cendres^  de  suie  auxquels  on 
additionne  une  faible  quantité  de  nai)htaline  ou  de 
soufre  précipité  à  la  nicotine;  ces  derniers  moyens, 
pour  avoir  quelque  efficacité,  devront  être  mis  en  pra- 
tique le  matin  avant  la  disparition  de  la  rosée  ou  de 
suite  après  un  bassinage  ;  on  se  débarasse  encore  de  cet 
insecte  en  promenant  un  abat-jour  enduit  de  goudron  au* 
dessus  de  chaque  pied  en  le  tenant  suspendu  au  bout 
d'une  perche  par  une  ILoelle  pour  en  permettre  la  mani- 
pulation. 

xxxx 

CRESSON  ALÉNOIS 

Lepidium  sativuvi,  L,  (Famille  des  Crucifères) 

Le  Cresson  alénois  ou  Passerage  {Lepidium  aativuniy, 
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JL)  est  une  Crucifère  annuelle  originaire  de  Perse.  C'est 
QA  légume  condimentaire  dont  on  utilise  les  feuilles 
NKlKmles  comine  garniture  de  ht)rs-d'œuvre  ou  en  salade. 

Les  variétés  les  plus  cultivées  sont  le  Cresson  aléneU 
commun  qui  a  donné  par  sélection  naissance  aux  varié- 
tés suivantes  qui  sont  caractéfisées  i>ar  leur  nom  : 
O,  aîénois  frisé \  C.  a,  à  larges  feuilles;  C.  a,  dore,  <*o 
dernier  à  feuillage  jaune  pâle. 

Mttltiptication.  —  On  multiplie  le  Cresson  alénois 
et  ses  variétés  par  le  semis  des  graines. 

Oulture  lft>roée.  —  Pour  ce  genre  de  culture,  on  se 
seTt  généralement  d'une  vieille  couche  non  remaniée 
ayant  déjà  servi  à  d'autres  cultures. 

Le  semis  a  toujeurs  lieu  à  volée  depuis  janvier 
jusqu'en  mars  et  à  raison  de  3  à  4  grammes  de  graines 
par  mètre  carré.  Un  coup  de  fourche  croche,  un  plom- 
bage à  la  batte  à  main  et  un  bassiiiage  terminent 
cette  opération.  La  levée  a  lieu  au  bout  d'un  ou  de  deux 
jours  au  plus,  même  très,  souvent  elle  s't»fiectue  dans 
les  vingt-quatre  heures  si  la  couche  chauffe  tant  soit  peu. 

Les  soins  cuUuraux,  en  attendant  la  récolte,  consistent 
en  <de8  bassinages  répétés  voir  même  des  niDUillure.s  si 
le  besoin  s'en  fait  sentir  et  un  aérage  soutenu.  On 
obtiendra,  de  ce  fait,  des  plantes  tendres  et  étoffées. 

La  récolte  s'effectue  au  couteau  en  coupant  radicale- 
ment la  racine  de  chaque  plante  au-ilessous  des  pre*- 
mières  feuilles.  Quoiqu'on  puisse  également  ne  couper 
que  les  feuilles  et  laisser  persister  et  repousser  les  pieds 
sur  piaœ^  comme  on  le  pratique  pour  la  Laitue  à  couper, 
'  il  y  a  cependant  plus  d'avantages,  croyons^nous,  «à 
ressemer  une  seconde  saison,  plutôt  que  d'attendre  la 
pousse  de  ces  plantes  coupées  ;  de  plus,  la  récolte  est 
<to  beaucoup  plus  présentable  que  coupée  feuille  à 
feuille. 
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Les  saisons  se  suivent  ainsi,  près  à  près,  jusque  vers 
la  fin  de  mars,  après  quoi  viennent  les  semis  en  pleine 
terre.  Les  couches  où  ont  été  faits  les  premiers  semis 
peuvent  sans  inconvénient  eu  supporter  un  second 
après  avoir  été  préalablement  rechargées  d'une  petite 
quantité  de  terreau  neuf;  quelquefois  même  on  le  sème 
aussi  comme  culture  intercalaire  dans  une  saison  cou- 
rante de  Tomates,  de  Melons,  etc. 

Culture  de  plein  air.  —  Quoique  peu  difficile  sur  la 
nature  du  sol,  le  Cresson  alénois  réclame  cependant, 
pour  obtenir  de  beaux  produits,  une  terre  fraîche  assez 
riche  et  des  arrosages  soutenus.  Pendant  les  grandes 
chaleurs  de  Tété,  les  situations  mi-ombragées  ou  même 
totalement  ombragées  seront  les  plus  favorables  pour 
éviter  que  les  plants  ne  montent  prématurément  à  graine. 

On  sème  à  la- volée  ou  en  rayons  distants  de  20  à  25 
centimètres  dans  des  proportions  variant  de  250  à  400 
grammes  de  graines  à  Tare  suivant  que  Ton  emploie  la 
première  ou  la  deuxième  méthode.  Ces  semis  débutent 
en  avril  pour  se  terminer  fin  de  septembre  ou  commence- 
ment d'octobre.  Il  est  bon  de  les  terreauter  après  les  avoir 
plombés  à  la  batte  à  manche,  aux  sabots  ou  à  la  planche 
piquée  d'une  fourche.  Certains  cultivateurs  paillent 
même  avant  la  lovée  avec  du  paillis  très  vieux;  cotte 
pratique  est  très  recommandable  surtout  pour  les  semis 
faits  pendant  Tété.  Quelques  esherbages  et  des  arro- 
sages soutenus  sont  les  seuls  soins  à  donner  avant  la 
récolte  qui  arrive  très  vite  et  de  même  que  pour  la  cul- 
ture forcée  nous  conseillons  de  cueillir  totalement  le 
pied  au  lieu  de  cueillir  feuille  par  feuille,  quitte  à  refaire 
les  saisons  plus  rapprochées  les  unes  des  autres;  d'ail- 
leurs pendant  les  grandes  chaleurs  il  monte  vite  à  graine 
et  ne  peut  guère  être  récolté  qu'une  seule  ou  deux  fois 
au  plus. 
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Porte-gnraines.  —  Les  porte-graines  doivent  être 
choisis  dans  les  semis  d'avril;  on  se  contente  de  laisser 
monter  à  fleur  un  bout  de  planche,  après  l'avoir  sélec- 
tionné. Le  Cresson  alénois  mûrit  généralement  ses 
graines  dans  le  courant  de  juin;  elles  conservent  leur 
faculté  germinative  pendant  quatre  ou  cinq  ans. 

Insectes  nuisibles.  —  Ualtise  produit  ses  ravages 
sur  les  semis  qui  ne  sont  pas  entretenus  constamment 
frais;  on  en  opère  la  destruction  comme  nous  l'avons 
recommandé  pour  les  Choux  et  le  Crambé. 


XXXXI 

CRESSON   DE  FONTAINE 

Sisi/tnbrium  Nasturtium,  L.  (Famille  des  Crucifères) 

Le  Cresson  de  Fontaine  [Sisymbrium  Nasturtium^  L,) 
est  une  Crucifère  indigène,  vivace,  aquatique  ou  amphi- 
bie, recherchée  comme  condimentaire  et  même  comme 
alimentaire;  la  plante  s'emploie  tout  entière  soit  en 
hors-d'œuvre,  comme  garniture,  soit  en  salade  ou  soit 
cuite  comme  légume  vert  en  guise  d'Epinards. 

Jusqu'à  maintenant,  on  ne  cultivait  que  le  type  de  la 
plante  et  le  cultivateur  se  contentait  de  sélectionner  leur 
production  en  ne  plantant  que  des  boutures  d'un  bon 
port,  consistantes  et  à  feuillage  étoffé,  afin  d'obtenir  des 
produits  de  belle  venue;  mais  depuis  quelques  années, 
on  utilise  une  amélioration  connue  sous  le  nom  de 
C  de  fontaine  à  larges  feuilles.  Cette  variété,  qui  fait 
prime  aux  Halles  de  Paris,  se  distingue  du  type  par  son 
feuillage  ample,  formant  de  fortes  rosettes  portées  par 
des  tiges  grosses  et  charnues  en  même  temps  que  très 
tendres,  elle  a  gardé  toutes  les  qualités  du  Cresson  de 
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fontaine  ordinaire  dont  la  saveur  s'est  accrue  on  rapport 
de  Tamélioration. 

Culture.  —  Avant  1811,  on  se  contentait  de  récolter 
le  Cresson  là  où  on  le  trouvait  à  Tétat  spontané,  mais  à 
cette  époque  et  sous  l'initiative  de  M.  Cardon  alors 
directeur  de  la  Caisse  des  hôpitaux  de  la  Grande  armée 
la  culture  de  cette  plante  devint  raisonnée  et  c'est  à  lui 
qw  Ton  doit  Tintroduction  des  premiers  procédés  de 
culture  connus  en  France. 

Ses  premières  installations  furent  faites  à  St-Léotard 
près  de  Senlis  dans  la  vallée  de  la  Nonette. 

La  valeur  du  Cresson  diffère  beaucoup  suivant  qu'il 
croit  sur  les  bords  des  ruisseaux  ou  dans  les  mares. 
Celui  des  eaux  vives  est  inlinimeut  préférable  à  celui 
qui  a  végété  dans  l'eau  stagnante  où  ce  dernier  prend 
le  goût  vaseux  de  Teau  dans  laquelle  il  a  poussé  ce  qui 
le  déprécie  beaucoup  et  lui  retire  presque  toutes  ses 
qualités. 

Il  est  donc  nécessaire  de  faire  un  choix  des  eaux.  Ce 
choix  doit  porter  sur  une  eau  potable  parce  que  celles 
gypseuses  et  car])onatées  ont  le  défaut  de  salir  le  feuil- 
lage et  de  durcir  la  plante  et  celles  tourbeuses  lui  com- 
muniquent leur  goût  désagréable  de  vase. 

L'eau  devra  encore,  si  on  veut  le  récolter  pendant  la 
saison  hivernale,  être  de  température  constante  et  en 
assez  grande  masse  pour  empêcher  la  congélation  à 
laquelle  on  peut  cependant  remédier  artificiellement  par 
des  moyens  de  couverture  quelconque. 

Établissement  d'une  cressonnière.  —  Lorsqu'on 
dispose  d'une  eau  courante  remplissant  les  conditions 
que  nous  venons  d'énoncer,  il  faut  songer  à  établir  les 
fosses  à  Cresson. 

Ce  sont  des  bassins  plus  ou  moins  vastes,  ayant  le 
fond  plat  et  profond  de  50  centimètres  au  plus,  de  Ion- 
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gueur  variable,  mais  ne  dépassant  jamais  50 à  60  mètres 
même  en  culture  commerciale;  quant  à  leur  largeur 
qui  est  subordonnée  au  débit  de  Teau  dont  on  dispose, 
elle  ne  devra  cependant  pas  excéder  2  mètres  à  2  m.  50, 
pareeque  plus  grande  elle  nuirait  à  la  facilité  de  la  ré- 


Fig.  125.  —  Plan  d'une  cressonnière  à  \  fosses. 

coite.  En  calculant  que  pour  une  fosse  de  i  mètre  de 
largeur  il  faut  au  moins  un  débit  d*cau  de  20  à  25  litres 
par  minute  pour  obtenir  un  courant  d'eau  suffisant, 
il  est  facile  de  tabler  sur  cette  donnée  pour  établir 
soi-même  la  largeur  de  la  fosse. 

Dans  les  terrains  compacts  où  il  n*y  a  aucun  danger 
d'avoir  une  déperdition  d*eau,  ces  fosses  sont  laissées 
telles  quelles,  mais  dans  les  sols  légers  et  sablonneux 
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on  est  obligé  de  glaiser  toute  leur  superficie  ou  de  les 
maçonner  ce  qui  devient  plus  coûteux. 

Elles  peuvent  être  établies  côte  à  côte  en  laissant 
toutefois,  entre  elles  une  berge  de  1  mètre  (f\g,  125),  ou 
être  superposées  l'une  à  l'autre  et  déverser  leurs  eaux 
l'une  dans  l'autre,  ceci  dépend  un  peu  de  l'espace,  du 
site  et  de  la  conformation  du  terrain. 

Ces  fosses  une  fois  établies  recevront  tous  de  18  a 
20  centimètres  de  bonne  terre  que  Ton  déposera  et  éga- 
lisera sur  le  fond  de  celle-ci,  puis  on  étalera  à  nouveau 
une  (Touche  de  4  à  5  centimètres  de  terreau.  Ce  sera  sur 
ce  dernier  que  Ton  effectuera  le  semis  ou  la  plantation 
du  Cresson. 

Chaque  fosse  doit  être  pourvue  de  deux  vannes  (une 
d'aval  et  Tautro  d'amont)  qui  règlent  la  mise  et  la  re- 
tenue de  Peau. 

Multiplication.  —  On  peut  multiplier  le  Cresson  par 
le  semis  des  graines  et  le  bouturage  des  tiges. 

Semis.  —  Pour  opérer  ce  genre  de  semis  on  laisse 
remplir  les  fosses  d'eau  pendant  quelques  jours  afin 
que  le  sol  soit  bien  saturé,  après  quoi  on  les  vide  com- 
plètement, puis  on  sème  clair  et  à  la  volée  sur  ce  sol 
boueux.  La  levée  s'effectue  très  rapidement  et  dès  que 
le  Cresson  est  bien  levé  on  laisse  rentrer  petit  à  petit 
l'eau  en  ayant  soin  de  ne  pas  trop  submerger  les  plantes, 
surtout  dans  les  débuts  ;  de  plus  l'eau  ne  devra  pas 
être  courante,  on  la  remplacera  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins  par  le  service  des  vannes  en  opérant  ainsi  qu'il 
suit  :  on  vide  d'abord  puis  on  remplit  ensuite  au  niveau 
voulu  et  ce  ne  sera  que  lorsque  le  Cresson  aura  acquis 
au  moins  8  à  10  centimètres  de  hauteur  que  l'on  établira 
définitivement  le  courant. 

Bouturage.  —  Le  bouturage  qui  n'est  pas  autre 
chose  que  la  plantation  des  sommités  de  branches  de 
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Cresson  est  le  mode  de  multiplication  le  plus  pratique. 

La  cressonnière  ou  plutôt  la  fosse  une  fois  préparée 
et  le  choix  des  branches  de  Cresson  étant  fait  on  plante 
les  boutures  à  10,  12  ou  15  centimètres  en  tous  sens  en 
ayant  soin  d'en  tourner  l'extrémité  feuillue  du  côté  d'où 
vient  l'eau  ;  ici  mieux  vaut  les  repiquer  que  de  les  poser 
à  même  sur  le  sol;  de  plus  cette  opération  qui  s'effectue 
avec  le  doigt  leur  évite  d'être  entrainées  par  l'eau  tout 
en  ayant  pour  but  de  leur  favoriser  une  prompte  re- 
prise. 

De  même  que  pour  le  semis,  l'eau  suit  une  mise  pro- 
gressive et  dans  l'un  comme  dans  l'autre  cas,  on  donne 
une  fumure  provenant  de  fumiers  mixtes  ou  d'étables 
dits  aqueux\  cette  fumure  a  lieu  une  huitaine  do  jours 
au  plus  après  que  le  bouturage  a  été  effectué,  lorsqu'il 
est  déjà  bien  repris  et  attaché  au  sol.  Pour  cc?Ia  on  vide 
les  fosses  et  on  plaque  le  fumier  à  même  sur  les  bran- 
ches en  ayant  soin  de  le  faire  adhérer  au  sol  au  moyen 
d'une  planchette  piquée  au  bout  d'une  fourche,  puis  on 
remet  l'eau  dans  les  proportions  voulues  en  augmentant 
progressivement  jusqu'à  la  première  récolte  qui  a  lieu 
environ  trois  semaines  après  ce  dernier  travail.  Les 
semis  ne  reçoivent  la  fumure  que  lorsqu'ils  sont  assez 
forts  pour  la  supporter. 

Récolte.  —  Pour  récolter  on  place  en  travers  des  fosses 
une  solide  planche  sur  laquelle  l'ouvrier  se  met  à  genoux, 
il  soulève  légèrement  hors  de  l'eau  et  de  la  main  gauche 
les  sommités  des  branches  de  Cresson  qu'il  coupe  avec 
un  instrument  tranchant  tenu  de  la  main  droite,  toutes 
les  poignées  sont  disposées  à  côté  de  lui  sur  la  planche 
et  lorsqu'il  juge  la  quantité  assez  forte  pour  en  faire  une 
botte  il  les  ramasse  et  les  lie  avec  un  osier  dont  il  porte 
un  bottillon  à  sa  ceinture.  La  bollo  finie  est  rejetée 
dans  l'eau  du  côté  ombragé  et  ce  n'est  que  le  soir  qu'elles 
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sont  toutes  relevées  pour  être  eusuite  mise  en  panier 
pour  l'expédition. 

Le  lendemain  de  la  coupe  il  est  bon  d'appuyer  les 
tronçons  de  tiges  laissés  après  la  cueillette  sur  le  fond 
de  la  fosse  afin  de  leur  faire  émettre  de  nouvelles  ra- 
cines; les  pieds  ainsi  traités  repoussent  toujours  avec 
vigueur. 

Dans  la  culture  commerciale,  après  la  troisième  ou 
quatrième  cueillette,  on  refait  généralement  la  cresson- 
nière, c'est-à-dire  qu'on  opère  la  replantation  des  fosses 
après,  avoir  eu  soin  d'en  extraire  la  terre  du  fond  ou  tout 
au  moins  la  couche  supérieure  et  de  la  remplacer  par 
du  terreau  ou  de  la  terre  nouvelle. 

Les  moments  les  plus  favorables  pour  établir  les  cres- 
sonnières sont  :  i°  fin  février  commencement  de  mars, 
2°  juin  et  3^  octobre. 

Dans  la  culture  bourgeoise,  au  lieu  de  couper  au  cou- 
teau on  cueille  à  la  main,  de  cette  façon  les  cresson- 
nières peuvent  durer  un  an;  ici  on  les  renouvelle  de 
prérféenee  en  octobre. 

Il  faut  remarquer  que  plus  le  Cresson  pousse  à  l'om- 
bre moins  il  est  dur  et  amer,  ce  qui  fait  que  les  cres- 
sonnières de  rapport  sont  généralement  entourées  de 
grands  arbres  tels  que  des  Peupliers  ou  do  lignes  de 
Biota  occideutalis . 

Soins  pour  la  cueillette  hivernale.  —  Durant  Les 
grands  froids  et  dans  les  endroits,  où  l'eau  se  congèle 
il  convient  de  couvrir  les  cressonnières  si  l'on  veut 
récolter  en  hiver  ;  même  dans  les  ench*oits  où  l'eau  ne 
gèle  pas,  il  est  prudent  de  submerger  entièrement  le 
Cresson  pendant  leur  durée.  Lorsque  l'on  est  pour 
récolter  on  baisse  le  niveau  rie  l'eau  après  quoi  on  le 
ramène  à  la  hauteur  liai utu elle. 

Culture  en  pleine  terre.  —  Les  deux  cultures  sui- 
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vantes,  dont  l'une  et  très  ancienne  et  Tautre  moderne, 
sont  à  recommander  à  ceux  qui  ne  peuvent  disposer 
d'une  eau  courante;  elles  ont  toujours  donné  Tune  et 
l'autre  de  bon  résultats. 

La  plus  anciennement  connue  consiste  à  fixer  des 
fonds  de  bouteilles  tous  les  10  ou  12  centimètres  dans 
une  planche  de  bonne  terre  ou  mieux  encore  sur  du 
vieux  terreau  et  dans  les  interstices  laissés  entre  eux  il 
sutût  d'y  semer  ou  mieux  encore  d'y  planter  des  rameaux 
de  Cresson.  On  doit  dans  les  premiers  temps  arroser 
copieusement  et  fréquemment;  4  ou  5  jours  après  la 
reprise  a  lieu,  c'est  alors  qu'il  faut  répandre  sur  le 
tout  une  légèn>  couche  de  terreau  qui  tient  lieu  et  rem- 
place la  fumure  des  cultures  au  courant  d'eau.  Les 
arrosages  seront  continués  au  moins  une  fois  si  ce  n'est 
deux  par  jour  surtout  pendant  les  grandes  chaleurs.  Une 
partie  de  cette  eau  séjourne  dans  les  fonds  de  bouteilles 
et  s'y  trouve  renouvelée  constamment.  La  plante  en 
se  développant  vient  y  puiser  l'humidité  dont  elle  a 
besoin;  elle  grandit  rapidement  sous  l'impulsion'  de« 
arrosages  et  ainsi  traitée  la  cueillette  peut  s'opérer  envi- 
ron toutes  les  trois  semaines. 

Dans  cette  culture  le  Cresson  est'  quelquefois  attaqué 
I>ar  une  petite  chenille  verte  qui  provient  d'une  Piéride, 
il  est  facile  de  l'éloigner  par  une  aspersion  d'eau  saturée 
d'un  dixième  de  nicotine. 

L'autre  procédé  eullural,  plus  récent,  est  dû  à 
M*  Anthonis  de  l'Institut  de  Beauvais  qui  le  décrit 
ainsi  qu'il  suit:  «  Au  printemps  prendre  du  vieux  ter- 
reau de  (X)uche  et  en  répandre  10  centimètres  sur  une 
plate-bande  bêchée  et  bien  exposée,  niveler  et  arroser 
le  soir  même.  Le  lendemain  briser  les  petites  mottes. 
La  graine  étant  choisie  on  la  mêle  avec  du  sable  lin  et 
on  sème  à  la  volée  aussi  régulièrement  que  possible  — 
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cinq  grammes  par  mètres  carré  —  on  répand  pardessus 
une  très  légère  couche  de  terreau  fin  on  dame  et  on 
arrose;  puis  on  recouvre  do  paillassons  pendant  quel- 
ques jours;  le  Cresson  levé  il  faut  mettre  alors  quelques 
branchages  pour  intercepter  un  peu  les  rayons  parfois 
trop  ardents  du  soleil,  on  arrose  légèrement  quand  cela 
est  nécessaire. 

11  faut  laisser  un  peu  souffrir  les  plantes  pour  quelles 
durcissent  et  mûrissent  plus  vite.  Les  Attises  y  contri- 
buent en  mangeant  les  feuilles  radicales.  La  plante 
fleurit  on  la  coupe  alors  à  2  centimètres  du  sol,  on  net- 
toie bien  la  planche,  on  sème  une  légère  couche  de  ter- 
reau et  on  arrose. 

Dix  jours  après  les  bourgeons  radicaux  se  dévelop- 
pent. Lorsqu'ils  ont  5  à  8  centimètres  on  en  détache 
quelques-uns  et  on  les  repique  en  quinconce  à  8  ou 
10  centimètres  en  tous  sens  sur  une  vieille  couche  bien 
bêchée.. 

Quinze  jours  plus  tard  ce  Cresson  a  15  centimètres. 
On  peut  alors  le  récolter  pour  la  consommation  et  ainsi 
Jusqu'aux  gelées  on  peut  renouveler  la  coupe  tous  les 
douze  ou  quinze  jours,  à  la  condition  de  bien  arroser  le 
soir,  de  cette  façon  on  a  du  Cresson  excellent  et  bien 
tendre. 

Pour  rhiver.  —  On  peut  encore  procéder  ainsi  :  en 
octobre  on  construit  une  couche  tiède  de  25  centimètres 
d'épaisseur  et  de  1  m.  90  de  largeur  à  bonne  exposition. 
Une  fois  les  coffres  placés  on  y  met  de  10  a  15  centimè- 
tres de  terreau  puis  on  dame. 

C'est  alors  qu'à  tous  les  8  à  10  centimètres  en  quin- 
conce on  repique  des  bourgeons  terminaux  de  Cresson 
de  fontaine  ordinaire. 

A  l'approche  du  froid  on  met  les  châssis  et  autour 
(les   coffres  on   monte  des    réchauds  de  fumier  frais 
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mélangé  de  feuilles  ;  cette  culture  s*arrose  peu  ou  pres- 
que pas  et  par  les  grands  froids  on  couvre  de  paillas- 
sons. La  cueillette  s'opère  tous  les  dix  jours  jusqu'en 
avril,  époque  où  on  peut  le  remettre  en  pleine  terre. 

Il  est  encore  possible  de  se  servir  de  caisses  plates  en 
bois  blanc  de  1  mètre  de  longueur  et  50  centimètres  de 
largeur  à  fond  laté.  En  octobre  on  dépose  une  couche 
de  brindilles  et  de  feuilles  au  fond  das  caisses,  puis  on 
met  de  10  à  15  centimètres  de  bonne  terre,  on  égalise  et 
on  dame,  puis  ou  repique  en  quinconce  à  8  ou  10  centi- 
mètres comme  ci-dessus  des  branches  de  Cresson  enra- 
cinées. 

On  place  ensuite  les  caisses  le  long  d'un  mur  à  Tex- 
position  du  midi,  pour  les  rentrer  pendant  les  grands 
froids  en  local  abrité  et  éclairé  de  cette  façon  en  arro- 
sant légèrement  ou  a  de  l'excellent  Cresson  à  couper 
tous  les  dix  jours. 

.  Porte-graines.  —  Au  |printemps,  on  sélectionne  sur 
les  fosses  de  rapport  les  plus  belles  rosettes  que  Ton 
replante  séparément  dans  une  fosse  spéciale.  On  les 
laisse  croître  en  toute  liberté,  tout  en  ayant  un  service 
d*eau  moins  assidu  qu'en  culture  ordinaire. 

La  graine  qui  mûrit  fin  juillet,  août  et  septembre  se 
récolte  tige  par  tige,  au  fur  et  à  mesure  de  la  matu- 
rité. Elle  conserve  sa  faculté  germinative  pendant  une 
moyenne  de  quatre  à  six  ans. 

Insectes  et  plantes  nuisibles.  —  Les  (cressonnières 
ensoleillées  sont  très  souvent  la  proie  de  VAUise-CAltica 
Sisymbrii)  pendant  Tété;  on  s'en  dél)arrasse  facilement 
par  la  submersion  momentanée  des  fosses,  au  moyen 
des  vannes. 

Il  faut  aussi  éviter  que  les  cressonnières  ne  soient 
envahies  par  des  plantes  aquatiques,  tels  que  VElodea 
canadejisis  ou  la  Veroniça  beccabii/iga,  etc.  Dans  ce  cas 
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il  y  a  lieu  de  les  extraire  soigneusement  à  la  niaiu  et  si 
elles  repoussaient  il  ne  faudrait  pas  hésiter  à  vider  la 
fosse  pour  la  refaire  à  no^iveau. 

xxxxn 

CRESSON  de  PARA  et  du  BRÉSIL 

Spilantlies  oleracea,  i.,  (Famille  des  Composées) 

Le  Cresson  de  Para  (Spiianthes  oleracea^  L.)  est  une 
Composée  annuelle  des  Antilles,  dont  on  utilise  le  feuil- 
lage comme  condiment.  Sa  saveur  i)énétrante  a  une 
certaine  action  sur  les  glandes  sali  vailles, 

0\\  cultive  de  la  môme  façon  le  Cresson  du  Brésil  qui 
ne  paraît  en  être  qu'une  sous- variât  ion  plus  teintée   du 
précédent. 
i  Multiplication.  — Ces  deux  Cressons  se  propagent 

j  par  le  semis  de  leurs  graines. 

Culture.  —  Sous  les  climats  mérit^tionaux  ou  sème 

en  pleine   terre,  mais  sous  le  climat  parisien  on  est 

•  obligé,  lorsqu'on  tient  à  en  jouir  d'assez  bonne  heure,  à 

I  semer  sur  vieille  couche,  depuis  mars  jusqu'en  un  avril, 

puis  en  pleine  terre,  à  bonn(».  exposition  sur  coslière, 

I  «le  mai  en  juillet,  suivant  le  besoin.  Très  souvent  le 

premier  semis   suffit    pour   toute   l'année,  moyennant 

^  qu'on  ait  la  précaution  de  ne  pas  le  laisser  fleurir  et 

f  d'en   rajeunir  la  végétation   de  temps  à  autre  par  la 

I  ré4*olte  ou  i)ar  des  pincements  ai)pliqués  à  cet  olïet. 

Les  semis  ont  toujours  lieu  très  clair,  lorsqu'ils  sont 

!  délinilifs  siuis  avoir  recours  à  la  mise  en  place.  En  tout 

!  cas,  les  jn-emicrs  ont  lieu  sur  vieille  couche  ou  sous 

châssis  froid   et    sont    édaircis   après    leur   levée,   ou 

bien  alors  ils  sont  repiqués  en  mai  à  bonne  exposition. 

;  Los  autres  soins  se  résument  en  sarclages  et  arrosages 
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qui  seront  pendant  toute  la  période  de  Tété  d*autant 
plus  copieux  que  la  saison  sera  plus  chaude. 

La  culture  méridionale  commence  fin  de  février  i)Our 
se  poursuivre  jusqu'en  août  ou  septembre  suivant. 

Récolte.  —  Elle  a  lieu  soit  en  une  fois  en  récoltant 
les  plantes  entièrement  ;  ou  soit  en  plusieurs  fois  en 
conservant  le  pied  qui  repoussera  par  la  suite,  ici  les 
branches  sont  cuoillies  au  couteau  ;  mais  par  contre  lors^ 
qu'on  ne  récolte  qu'une  seule  fois  on  peut  semer  plus 
épais,  puisqu'on  arrache  et  qu'on  bottello  ce  Cresson 
pour  le  livrer  à  la  vente,  en  en  ayant  supprimé,  au 
préalable,  Texlrémité  des  racines. 

Porte-graines.  —  Les  pieds  porte-graines  sont  pris 
sur  les  premiers  semis;  ils  fleurissent  ordinairement 
deux  mois  et  demi  à  trois  mois  après  la  levée;  les 
graines  conservent  leurs  facultés  gorminativcs  pendant 
quatre,  cinq  ou  six  ans  au  plus. 


XLIII 

CRESSON  DE  TERRE^ 

Erifsimvni  prœcox,  L.,  (Famille  des  Crncifères) 

Le  Cre^sson  de  terre  ou  Cresson  vivace  [Krysimurn 
prœcojTy  L,)  est  une  Crucifère  indigène  et  condiniontaire 
des  plus  rustiques.  Ses  feuilles  peuvent  remplacer  au 
besoin  le  Cresson  de  fontaine  ai)rès  le  Cresson  alénois^ 
sur  lequel  il  a  Tavantago  de  no  pas  nécessiter  tant  de 
frais  de  culture  par  des  semis  répétés. 

Multiplication.  —  On  multiidie  le  Cresson  de  terre 
par  le  semis  des  graines. 

Culture  de  primeurs.  —  On  peut  avancer  la  pro- 
duction de   ce  Cresson  en  le   soumettant  a  la   même 
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culture  de  primeurs  sous  châssis  que  celle  décrite  pour 
le  Cresson  alénois. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Go  Cresson  est  peu  diffi- 
cile et  croît  dans  tous  les  sols;  en  pleine  terre  il  se 
sème  au  printemps,  à  la  volée  ou  en  rayons,  dès  les 
premiers  beaux  jours.  Si  l'on  récolte  feuille  par  feuille 
on  peut  n*en  faire  qu'un  seul  semis  ])our  en  récolter 
tout  Tété  et  même  une  grande  partie  de  Thiver,  en 
Tahritant  des  intempéries  au  moyen  de  châssis  froids. 

On  préfère  cependant  le  récolter  comme  les  Machos  et 
opérer  plusieurs  semis  successifs  pendant  Tété,  dont 
le  dernier  s'arrête  à  la  fin  d'août  au  plus  tard. 

Le  Cresson  de  terre,  de  même  que  les  autres  Cressons, 
sera  d'autant  plus  tendre  et  de  saveur  plus  douce  qu'il 
aura  été  cultivé  à  l'ombre  et  bien  soigné  par  de  copieux 
arrosages. 

Porte-graines.  —  Gomme  il  monte  à  graines  en 
deuxième  année;  on  éclaîrcit  donc  quelques  i)ieds  choisis 
dans  les  ijremiers  semis  pour  les  laisser  croître  en 
liberté:  au  printemi)s  suivant  ils  fleurissent;  les  graines 
qui  mûrissent  en  juin  conservent  leur  qualité  germina- 
tive  pendant  trois  à  quatre  ans. 

Insectes  nuisibles.  —  Cette  plante  est  tellement  rus- 
i  tique  qu'elle  prospère  partout  mêine  presque  sans  eau  ; 

elle  est  peu  sujette  aux  ravages  de  VAltise. 


I 


1  XLIV 

ÉCHALOTE 

I  Allium  Ascalonicum,  L.,  (Famille  des  Liliacées) 

L'Kchalote  (Allium  Aacalonicum^  L.)  est  une  planta 
[  vivace  et  condimentaire,  originaire  de  la  Palestine,  dont 

l  on  consomme  les  bulbes  pour  relever  les  sauces,  et  les 
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jeunes  feuilles  au  début  de  la  végétation  pour  remplacer 
celles  de  la  Ciboulette  ou  Civette. 

Les  variétés  d'Kchalotcs  sont  peu  nomlireuses  et  les 
suivantes  sont  ii  peu  près  les  seules  qui  soient  cultivée.*. 


Fig.  Iî6.  -  Ëfhiilote  de  Jersey.    - 

Petite  échalote  ordinaire;  très  cultivée  dansle  Nord 
à  cause  de  sa  rusticité;  ses  hullies  qui  sont  durs  et 
hâlifs  ont  la  pellicule  rougeâlrc  et  sout  d'une  très 
longue  conservation. 

Grosse  échalote  ordinaire;  moins  Iiâlive  que  la  pré- 
cédente, elle  a  ses  bulbes  d'un  jnune  lirun;  ils  se 
livrent  souvent  k  la  consommation  avant  knir  complet 
développement  à  cause  de  sa  mauvaise  conservalioii. 
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Celte  dernière  variété  a  donné  naissance  à  deux  sou»^ 
variations,  qui  sont  à  gros  balbes  arrondis  de  coulear 
pelure  d'oignon  :  V Échalote  de  Jersey  (fig.  i2d)etV Écha- 
lote dWlençon. 

Multiplication.  —  On  propage  les  deux  premières 
variétés  d'Pichalottes  exclusivement  par  caïeux,  parce 
qu'elles  ne  donnent  pas  de  graine  sous  notro  climat. 
Quant  aux  deux  autres  dont  la  graine  ressemble  im  peu 
à  celle  de  l'Ail,  elles  peuvent  à  la  fois  se  multiplier  par 
caïeux  et  par  semis. 

Lorsqu'on  sème  l'Echalote,*  ce  n'est  qu'au  l)Out  de  la 
deuxième  année  qu'on  peut  utiliser  les  bulbes. 

Cultures.  —  Celte  plante  se  plaît  dans  un  sol  do 
consistance  moyenne,  sain,  facile  à  s'échaufTer,  très 
ameubli  pour  le  rendre  perméable. 

Les  deux  premières  variétés  se  plantent  ordinairement 
de  février  en  avril,  tandis  que  les  deux  autres  le  sont 
préférablement  à  l'automne,  à  moins  que  le  sol  ne  soit 
trop  lourd,  compact  et  humide,  ou  il  faut  alors  attendre 
au  printemps.  En  culture  méridionale,  un  plante  d'août 
en  odobre  pour  réi^olter  de  mai  à  fin  juin. 

Avant  la  plantation  il  faut  faire  choix  des  caïeux,  qui 
devront  être  allong(''s  le  plus  possible;  en  même  temps 
on  les  habillera  en  leur  supprimant,  à  l'extrémité  supé. 
rieure,  toutes  les  poUiculos  qui  recouvrent  la  pointe  du 
bulbe  afin  de  faciliter  la  sortie  des  jeunes  liges. 

Celte  opération  terminée,  on  rnet  les  bulbes  en  terre, 
en  bordure  ou  en  planches,  à  ir>  ou  18  centimètres  au 
plus  en  tous  sens;  on  romple  quMl  faut  environ  Une 
douzaine  de  litres  do  caïeux  pour  faire  la  plantation 
d'un  are.  Cette  pratique  s'effectue  dans  les  mêmes  con- 
ditions que  pour  TAil  ou  bien  alors  on  plante  au  doi^t 
en  ayant  la  précaution  d'établir  pour  le  bullnj  un  avant 
trou  de  4  à  ô  centimètres  do  profondeur. 
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Pour  terafiiner,  on  donne  un  coup  de  dos  de  râteau 
sur  le  rayon  de  la  bordure  ou  sur  la  planche  entière 
afin  de  recombler  tous  les  trous  de  plantation.^ 

On  ne  doit  jamais  arroser  l'Echalote;  on  se?  contente 
tout  simplement  de  donner  quelques  binages  qui  seront 
pour  elles  autant  de  sarclages  pour  la  propreté  et  sur- 
tout l'aération  du  sol  avant  leur  récolte. 

Récolte  et  oonsenration.  -—  La  récolte  des  bullies  a 
généralement  lieu  de  iwin^  juillet  à  août,  suivant  que  Fon 
a  planté  d'automne  ou  de  printemps;  on  reconnaît  qu'ils 
sont  bons  à  arracher  quand  leurs  fanes  sont  complète- 
ment jaunes  ou  sèches.  Ils  devront  toujours  être  laissés 
à  se  ressuyer  sur  le  sol  pendant  plusieurs  jours  avant 
de  les  rentrer  au  grenier  ou  dans  tout  autre  local  sec 
où  on  les  conserve  d'une  année  sur  Tautre  étalés  sur 
le  parquet  ou  suspendus  par  botte«  comme  pour  TAiL 

Porte-graines.  —  La  graine  qui  mûrit  vers  juillet 
août    conserve    sa  faculté    germinative    pemlant    une 
moyenne  de  quatre  ans. 

Quant  aux  bulbes  destinés  à  la  propagation  il  est 
prudent  de  les  laisser  entièrement  mûrir  dans  le  sol 
avant  de  les  arracher. 

Maladies  et  insectes  nuisibles.  —  Dans  les  sols 
humides,  ainsi  que  par  les  étés  pluvieux,  on  voit  l'Echa- 
lote jaunir  et  arrêter  tout  à  coup  son  développement; 
cet  arrêt  est  dû  à  la  maladie  qu'on  appelle  vulgairement 
échauffèment.  Dès  qu'on  s'en  aperçoit,  on  déchausse  les 
biïlbes  avec  le  doigt  pour  que  l'air  puisse  arriver  à  les 
environner  jusqu'à  plus  de  la  moitié  de  leur  épaisseur; 
(Je  cette  façon  on  enraye  presque  efficacement  cette 
maladie. 

Dans  les  sols  compacts,  il  est  même»  prudent  de  faire 
cette  opération  vers  le  mois  de  mai  avant  l'apparition 
de  ce  malaise. 
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De  môme  que  TAil  sur  fumure  récente,  l'Echalote  est 
prédisposée  à  la  pourriture  ou  à  la  graisse^  par  les 
anguillules  qu'elle  tient  en  suspens  qui  attaquent  son 
réceptacle  et  ranéanlissement. 

Enfin,  comme  dernière  maladie,  on  a  le  blanc  qui 
envahit  le  feuillage  lorsqu'elles  sont  près  d'être  récol- 
tées ;  comme  à  ce  moment  là  il  ne  peut  faire  de  tort  à 
la  production,  il  n'y  a  pas  lieu  de  s'en  préoccuper.  Au 
cas  où  il  se  manifesterait  plus  tôt,  il  y  a  lieu  de  le  com- 
battre par  une  solution  cuprique  dosant  en  moyenne  de 
2  à  3  kilogrammes  de  sulfate  par  100  litres  d'eau. 

Les  insectes  sont  les  mêmes  que  ceux  qui  attaquent 
toutes  les  Liliacées,  (Ognons,  Ail,  Poireau)  à  noter 
cependant  qu'un  seul  entre  tous,  lui  est  particulier  :  la 
mouche  de  V Echalote  (Arithomya  platura,  Macq),  Elle 
apparaît  ordinairement  en  juillet  pour  déposer  ses  œufs 
sur  les  bulbes  qui  deviennent  par  la  suite  la  proie  des 
larves  (voir  à  l'Ail  les  moyens  de  la  combattre). 

xxxxv 

ENOTHËRE  BISANNUELLE 

Œnôthera  hicnnis,  L.  (Famille  des  Onagrariéos) 

L'Enoihère  bisannuelle,  Onagre  ou  Jambon  des  janli- 
niors  est  une  plante  bisannuelle,  originaire  du  Pérou 
dont  on  peut  à  la  fois  utiliser  les  racines  à  la  manière 
des  Salsifis  et  les  jeunes  feuilles  en  salade  lorsqu'elles 
ont  été  préalablement  blanchies. 

Multiplication.  —  Elle  se  propage  exclusivement 
par  semis. 

Culture.  —  Quoique  originaire  du  Pérou,  cette  plante 
est  très  rustique  sous  notre  climat  et  croît  ordinaire- 
ment dans  tous  les  sols.   Elle  se  sème  très  clair  en 
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rayons  distants  de  25  à  30  centimètres  les  uns  des 
autres  depuis  la  fin  de  mars  jusqu'en  mai.  Sitôt  après  la 
levée,  on  éclaircit  en  laissant  les  plantes  à  15  ou  20  cen- 
timètres sur  le  rang. 

Récolte.  —  La  récolte  des  racines  a  lieu  à  Tautomne 
et  pendant  toute  la  durée  do  Thiver. 

En  cachant  celles-ci  au  moyen  de  grande  litière  dès 
septembre  ou  en  les  étiolant  au  moyen  de  planches 
renversées  à  Tinstar  de  celles  utilisées  pour  la  Chicorée 
sauvage,  on  obtient  à  l'arrière  saison  pendant  tout 
l'hiver  et  le  printemps,  avec  son  feuillage  blanchi,  une 
salade  qui,  sans  être  recherchée,  est  encore  assez  savou- 
reuse. 

Porte-graines.  —  Comme  porte-graines,  lors  de 
l'arrachage  on  met  de  côté  quelques  belles  racines  que 
l'on  plante  à  demeure  à  40  centimètres  en  tous  sens 
dès  les  premiers  jours  de  mars. 

La  graine  conserve  sa  faculté  germinative  pendant 
trois  ou  quatre  ans. 

XL  VI 

EPINARD 

Spinacia  oleracea,  L.  (Famille  des  Chéiiopodées) 

Les  Epinards  cultivés  sont  des  Chénopodéos  alimen- 
taires annuelles,  originaires  de  l'Asie  septentrionale 
dont  on  consomme  le  feuillage  cuit. 

Ces  plantes  cultivées  de  longue  date  sont  (lioïques, 
c'est-à-dire  qu'elles  ont  leurs  organes  sexuels  portés 
sur  des  sujets  différents;  d'après  la  forme  de  lour  graine 
on  les  a  rangées  en  deux  classes  bien  distinctes  qui 
sont  :  1**  les  Epinards  à  graine  lisse  (Spinacia  oleracea 
inermis)  et  2°  les  Epinards  à  graine  piquante  (Sjnnava 
oleracea  spinosa)  ;  toutes  deux  ont  donné  naissance  aux 
variétés  suivantes  : 
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Variétés  à  graine  piquante.  —  L'Ëpitmrd  n 
VEpinard  d" Angle/erre  que  l'on  prétend  issu  de  oe  der- 
nier, mais  à  fouilles  plu^'  larges  at  plus  épaisses.  En 
somme,  les  deux  variétés  de  cette  classe  passent  pour 
être  plus  résistantes  aux  eUets  de  la  clialeur  que  leurs 
congénères  h  graine  lisse,  c'est  pourquoi  on  le»  recom- 
mande préFérablement  pour  les  cultures  d'été. 

Variétés  à  graine  /t«se.  —  Celles-ci  ont  été  plus  sui- 
vies comme  sélection  et  onl  donn^  plusieurs  types 
dilTérant  entre  eux  par  la  forme  et  l'ampleur  du  feuil- 


KIr.  m.  —  1-Iiilnat^  Dionsimeui  de  ^'iroHay. 
liige.  L'espèci'  souche  serait  do  l'avis  <lo  tous,  VEpinar<t 
lie  llollatule  ayant  les  feuilles  entières,  petites,  ronde» 
et  é]  laisses. 

VEpir.anI  de  Flamire  est  peut-être  la  plus  résistant 
de  ce  grouiJB  contre  la  sécheresse. 

l.'Kpiitafd  (le  Viroflay  (fîg.  137)  paraît  âtre  une  sous- 
variation  améliorée  de  VEpinard  de  UûUandt  dont  il  a 
le  port  mais  à  feuilles  plus  larges  et  plus  étoflôes;  il 
est  très  productif  et  résiste  bien  à  l'hiver. 

Les  Epiiiards  à  feuille  de  Laitue  (rtg.  128)  et  à  fetiUU 
d'meilley  sont  également  à  recommander. 

A  cùlé  d'eux,  nous  citerons  encore  VEpinaid  lent  ri 
iiiotiler,  VEpinard  à  feuille  claquée  et  VEpinard  pares- 
seuxde  Calillori. 
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Holtiplicatioii.  —  On  mullipHe  les  Epinards  par  le 
semis  àet.  graines. 

Coltore  forcée.  —  Cette  culture,  qui  a  été  récemmenl 
ah&ndonniie,  peut  cependant  rendre  de  grande  senrices 


FLg.  128.  _  Kpiiuid  il  tfaWle  Oie  Liltue. 

SOUS  les  climats  septentrionaux  pendant  lnule  lii  saison 
îiivernalf;. 

Elle  pi'ut  s'opiirer  de  deux  façons  diflérenlns  :  la  pre- 
mière consiste  à  préparer  lin  novemljro  une  eouelie 
tempérée  sur  laquelle  nn  repique  des  jeunes  plants 
d'Epinard  ii  10  centimètres  en  tous  sens,  que  l'on  tire 
au  préalable  d'un  des  derniers  semis  de  la  pleine  terre. 
Leur  reprise  est  assurée  par  quelques  h;issiiia>rcs  après 
quoi  on  leur  applique  len  soins  ordinaires  des  i-ultun;s 
forcées.  Les  produits  sont  récoltable»  en  déceinbie,  jan- 
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vier  et  février,  voiro  même  les  premiers  jours  de  mars. 
Leur  cueillette  s'effectue  à  la  main  feuille  par  feuille. 

La  seconde  se  fait  comme  suit  :  fin  de  novembre  on 
établit  à  même  le  sol  sur  le  bout  d'une  couche  de  saison 
ou  eu  culture  intercalaire  sur  couche  tempérée  ou  tem- 
pérée chaude  un  semis  en  pépinière  de  graine  d'Epinard 
que  Ton  repique  dès  qu'ils  ont  les  deux  cotylédons  bien 
développés  comme  il  est  dit  ci-dessus.  Celte  dernière 
façon  de  procéder  est  plus  avantageuse  que  la  première^ 
le  plant  n'étant  pas  complètement  établi  il  souffre  bien 
moins  à  la  reprise  et  donne  par  la  suite  des  produits 
supérieurs. 

Culture  de  pleine  terre.  —  L'Epinard  prospère  à 
peu  près  partout  moyennant  qu'il  se  trouve  en  sol  sain 
en  hiver  et  non  brûlant  en  été  parce  qu'il  redoute  à  la 
fois  les  chaleurs  et  les  aridités  estivales  ainsi  que  l'hu- 
midilé  de  l'hiver.  Dans  ce  cas,  on  devra  de  préférence 
effectuer  les  semis  d'automne  en  terrain  sain  et  léger  et 
ceux  du  printemps  et  de  l'été  dans  ceux  consistants  ot 
légèrement  humides  ou  ombragés. 

Les  semis,  qui  peuvent  s'effectuer  toute  l'année  depuis 
le  mois  de  mars  jusque  dans  les  premiers  jours  d'octobre, 
sont  fréquemment  rassemblés  en  deux  époques  bien 
distinctes  pour  laisser  une  lacune  pendant  la  saison 
chaude  sur  les  cultures  d'été,  parce  qu'à  ce  moment-là, 
pour  avoir  une  récolte  soutenue,  il  faudrait  faire  appel 
aux  semis  successifs,  distancés  de  quinze  en  quinze 
jours  au  plus.  C'est  pourquoi  on  arrête  ceux  printaniers 
vers  la  mi-mai  pour  reprendre  ceux  d'automne  en  pre- 
mière quinzaine  d'août. 

Les  graines  de  ces  deux  saisons  sont  répandues 
indifféremnuMit  à  la  volée  ou  en  rayons  espacés  de 
25  à  30  centimètres  et  profonds  de  3  à  4  centimètres  à 
raison  de  3  à  400  granunes  de  graines  à  l'are,  suivant 
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que  Ton  sème  à  la  volée  ou  en  rayons.  Le  sol  devra 
toujours  être  peu  profondément  labouré  et  bien  rafformi- 

Le  semis  exécuté,  on  enterre  la  graine  à  la  fourche 
croche  ou  à  la  herse,  on  plombe  avec  les  pieds  ou  au 
rouleau  suivant  que  Ton  opère  en  grande  ou  petite  cul- 
ture. Dans  cette  dernière,  on  terreaute  ou  Ton  paille  ce 
qui  est  préférable  pour  les  semis  de  printemps  mais  pas 
du  tout  recommandable  pour  ceux  d'automne  d'autant 
plus  que  lé  paillis  entretiendrait  une  certaine  humidité 
qui  deviendrait  funeste  aux  Epinards  pendant  l'hiver. 

Pour  activer  la  levée  on  trempe  les  graines  dans  l'eau 
pendant  trois  ou  quatre  heures  ou  bien  on  bassine  où 
on  mouille  légèrement  le  sol,  puis  une  huitaine  de  jours 
après,  on  éclaircit  les  places  les  i)lus  drues  en  laissant 
les  pieds  à  10  ou  12  centimètres  les  uns  des  autres  et  on 
sarcle  le  sol  dès  que  les  jeunes  plantes  ont  acquis  de 
deux  à  trois  feuilles  au  plus. 

Récolte  et  soins  de  cueillette.  —  On  doit  toujours 
faire  une  première  récolte  avant  l'hiver  sur  les  saisons 
d'automne;  celle-ci  est  môme  indispensable  pour  que 
l'Epinard  ne  blanchisse  pas  du  pied  et  soit,  de  ce  fait, 
attendri,  ce  qui  le  rendrait  plus  délicat  au  lieu  d'être 
bien  étoffé  du  pied  et  lui  donner  de  la  rusticité  pour 
affronter  les  intempéries  de  la  saison  hivernale.  La 
récolte  a  lieu  au  couteau  en  supprimant  littéralement 
toutes  les  feuilles  au-dessus  du  collet,  afin  de  refouler 
la  sève  dans  la  racine  et  la  base  de  la  plante. 

Au  printemps,  on  récolte  à  la  main  dès  que  les  feuilles 
ont  10  à  12  centimètres  de  longueur  en  les  coupant  une 
à  une  au  moyen  de  l'ongle  du  pouce.  En  opérant  ainsi, 
on  ménage  toujours  les  feuilles  du  centre  qui  ne  sont 
pas  complètement  développées. 

Lorsque  l'on  tient  à  récolter  en  hiver  sur  les  semis 
d'automne,  on  doit  couvrir  ceux-ci  de  grande  litière  ou 
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mieux  encore  de  paillassons  soutenus  par  des  gauleltes 
disposées  au-dessus  des  planches;  néanmoins,  les 
feuilles  ainsi  récoltées  sont  fréquemment  gelées;  pour 
s'en  servir  on  est  obligé  de  les  faire  dégeler  dans  Teau 
fraîche. 

Pour  les  semis  d*été  qui  ne  donnent  pas  de  récolte 
suivie  il  n'y  a  plus  lieu  de  î}rendre  toutes  ces  précau- 
tions on  les  coupo  au  couteau  une  seule  fois  lorsqu'ils 
sont  bien  développés  à  1  centimètre  au-dessus  du  sol. 
Parfois  cependant,  lorsqu'on  prend  la  précaution  de  les 
effectuer  à  Tombre  entre  des  rayons  de  Chou  ou  entre 
les  lignes  d'Artichaut,  en  y  joignant  le  choix  judicieux 
des  variétés  on  peut  prétendre  à  deux  récoltes  qui  ont 
lieu  la  première  à  la  main  et  la  seconde  au  couteau. 

Porte-graines.  —  Au  point  de  vue  de  la  production 
de  la  graine  il  convient  de  traiter  les  Ëpinards  comme 
des  plantes  bisannuelles;  de  cette  façon,  la  graine  est 
mieux  nourrie  et  conserve  sa  faculté  germinative  pen- 
dant un  temps  plus  long;  à  cet  elTet,  on  réserve  un  bout 
de  planche  sur  un  semis  effectué  en  automne  que  Ton 
laisse  croître  en  tout  liberté.  Les  plantes  montent  à 
fleurs  en  mai,  alors  dès  que  le  rôle  des  individus  mâles 
est  terminé,  c'est-à-dire  sitôt  après  l'épanouissement,  on 
arrache  ceux-ci  afin  do  laisser  plus  d'intervalle  aux 
sujets  femelles  qui  mûrissent  de  ce  fait  plus  uniformé- 
ment leurs  graines. 

Les  pieds  sont  arrachés  entièrement  avec  leurs  fruits 
en  fin  de  juillet-août,  un  peu  avant  leur  maturité,  puis 
ils  sont  étendus  sur  des  toiles  à  l'ombre  pendant  une 
quinzaine  de  jours  pour  être  battus  et  vannés  ensuite 
avant  de  les  rentrer  en  magasin. 

La  graine  conserve  sa  faculté  germinative  pendant 
5  ans. 

Maladies   et   insectes  nuisibles.   —   Parfois   les 
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feuilles,  sans  cause  apparente,  prennent  subitement 
une  teinte  jaunâtre,  on  prétend  que  cette  maladie,  qui 
porte  le  nom  de  jaunisse ^  est  le  résultat  de  coups  de 
soleil  ardent. 

Le  blanc  ou  meunier  que  Ton  combat  en  sulfatant  au 
préalable  le  sol  des  semis  d'automne,  parce  qu'il  se 
développe  seulement  pendant  Tarrière  saison. 

Enfin,  comme  dernière  maladies,  il  y  a  la  fonte  qui 
est  fréquente  en  hiver  dans  les  terres  opmpactes  et 
malsaines  ainsi  que  dans  les  sols  soumis  à  Tépandage  ; 
les  feuilles  de  ce  légume  sous  rinfluence  de  la  maladie, 
prennent  une  teinte  blanc  sale  et  pourrissent  prompte- 
ment,  il  est  facile  d*y  remédier  en  assainissant  le  sol. 

Parmi  les  insectes,  on  a  la  courtilière  dans  les  sols 
légers;  pour  la  détruire  il  faut  rechercher  sa  galerie  ver- 
ticale dans  laquelle  on  y  verse  quelques  gouttes  d'huile 
que  l'on  fait  glisser  au  fond  au  moyen  d'un  peu  d'eau, 
il  ne  reste  plus  alors  qu'à  attendre  quelques  minutes 
pour  voir  l'insecte  sortir  de  son  gîte  et  venir  se  débattre 
à  la  surface  du  sol.  C'est  alors  qu'il  faut  s'empresser  de 
l'écraser. 

Lés  larves-chenilles^  des  noctuelles  potagères^  gamma 
et  des  ^noissons^f  cette  dernière  plus  connue  sous  le  nom 
de  vers  gris,  auxquelles  se  joignent  les  pucerons  verts , 
sont  éloignés  et  combattus  par  les  moyens  que  nous 
connaissons  déjà. 

XLVII 

ESTRAGON 

Artemisia  Dracunculus,  L.  (Famille  des  Composées) 

L'Bstragon  (Artemisia  Dracunculus^  jL,)cst  une  Com- 
posée vivace  originaire  de  Sibérie. 
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Les  parties  utilisées  comme  condiment  sont  les  leuilles 
et  les  jeunes  pousses  qui  servent  à  garnir  les  salades 
ou  à  aromatiser  différentes  sauces  et  tous  les  vinaigres 
employés  en  confiseries. 

Multiplication.  —  D'après  de  vieux  auteurs  la  multi- 
plication de  l'Estragon  se  serait  paraît-il  effectuée  jadis 
au  moyen  de  graines;  aujourd'hui  comme  il  ne  donne 
plus  de  graines  fertiles  on  est  obligé  d'avoir  recours  au 
sectionnement  dos  touffes  qui  à  toujours  lieu  fin  juillet 
ou  première  quinzaine  d'avril. 

Culture.  —  Peu  exigeant,  l'Estragon  s'accommode 
de  tous  les  sols  sous  tous  les  climats  tempérés  ;  néan- 
moins quoiqu'originaire  de  Sibérie  il  redoute  un  peu  les 
grands  froids  et  surtout  l'humidité  qui  lui  est  plus  né- 
faste pendant  la  saison  hivernale  que  les  fortes  gelées. 
A  cet  effet,  il  est  bon,  vers  la  fin  de  l'automne,  de  couper 
les  tiges  de  la  plante  rez  de  terre  en  n'importe  quel  sol 
et  de  couvrir  la  plante  entière  de  quelques  centimètres 
de  bon  terreau  déjà  un  peu  décomposé.  Cette  pratique 
dont  on  peut  au  besoin  se  dispenser  offre  cependant 
un  double  but  puisqu'elle  sert  tout  au  moins  et  à  la  fois 
de  fumure  et  de  couverture. 

Culture  forcée.  —  Cette  culture  s'effectue  de  deux 
façons  différentes  et  qui  sont  : 

1°  sur  place  et  2^  par  transplantation. 

D'une  façon  comme  de  l'autre  il  est  toujours  bon 
d'avoir  affaire  à  de  jeunes  pieds  provenant  de  la  multi- 
plication de  juillet. 

Sur  place.  —  A  la  date  ci-dessus  on  aménage  en 
un  endroit  bien  exposé  et  bien  abrité  des  vents  du  Nord 
ainsi  que  de  ceux  dominants  froids  de  la  région  une 
l)laiiclie  de  même  largeur  que  les  châssis  dont  on  dis- 
pose. On  trace  sur  celle-ci  des  rangs  espacés  de  30  cen- 
timètres environ;  les  deux  situés  de  chaque  côté  de  la 


CULTURES   SPÉaALES  413 

planche  à  15  ou  18  centimètres  au  plus  des  bords.  Les 
sections  de  touffes  sont  plantées  à  25  ou  30  centimètres 
les  unes  des  autres  et  en  quinconce  sur  chaque  rang; 
après  quoi  on  leur  applique  les  soins  ordinaires  de  re- 
prise, bassinages  et  arrosages  suivant  les  besoins. 

Aux  approches  de  Thivor  on  coupe  proprement  les 
liges  des  plantes,  on  dépose  les  coffres,  on  terreaute 
légèrement  le  tout  sur  une  épaisseur  de  2  à  3  centimètres 
au  plus  ;  puis,  vers  le  commencement  de  novembre  on 
relève  les  sentiers  comme  s*il  s'agissait  d'une  culture 
forcée  d'Arperge  sur  place  avec  cette  seule  différence 
que  la  terre  est  mise  en  dépôt  au  lieu  d'être  étalée  à 
l'intérieur  des  coffres.  C'est  alors  qu'on  construit  des 
réchauds  qui  ont  pour  but  de  raviver  la  végétation  des 
plantes  avec  quelques  bassinages. 

Elles  peuvent  se  maintenir  en  état  de  récolte  pendant 
tout  l'hiver  si  l'on  prend  la  précaution  de  remanier  les 
réchauds  de  temps  à  autre,  de  donner  de  l'air  chaque 
fois  que  la  température  le  permet  en  appliquant  les 
bassinages  et  la  couverture  nécessaires  suivant  les 
besoins  du  sol  et  la  rigueur  des  in  tempérées. 

Récolte.  —  La  récolle  s'opère  à  la  main  en  coupant 
par  un  moyen  quelconque  les  pousses  les  plus  fortes 
afin  de  faciliter  le  développement  des  pousses  faibles 
qui  seront  récoltées  ultérieurement. 

Une  seule  saison  suffit  pour  tout  l'hiver  lorsqu'on 
sait  bien  conduire  la  récolte. 

Par  transplantation.  —  L'éducation  du  plant  à  la 
pépinière  d'attente  s'effectue  dans  les  mêmes  conditions 
que  celui  de  la  culture  ci-dessus. 

Vers  la  mi-novembre  on  monte  une  couclio  de  fond  en 
fumier  de  ferme  qui  puisse  dégager  de  10  à  15  degrés 
centigrades  sur  laquelle  on  entasse  i^rosque  près  à  près 
les  pieds  d'Estragon  qui  auront  dû  être  relevés  au  préa- 
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lable  en  bonne  motte  de  la  pépiniôre  au  moyen  d'une 
bêche  et  subir  un  peu  de  toilette  par  un  haliillage  rai- 
sonné. 

Les  réchauds  sont  montés  et  remaniés  suivant  le 
besoin  pendant  toute  la  saison,  les  bassinages  suivent 
le  même  cours,  seule  la  couverture  est  régulière  et  se 
règle  d'après  l'intensité  des  intempérées;  de  même  pen- 
dant le  jour  l'aérago  à  lieu  suivant  la  clémence  de  la 
saison. 

Récolte.  —  La  récolte  s'oi>ère  de  la  môme  façon  que 
dans  la  culture  de  primeurs  sur  pleure  et  une  seule  sai- 
son bien  gouvernée  suffît  amplement  même  pour  satis- 
faire aux  exigeances  d'un  marché  suivi. 

Galture  de  pleine  terre.  —  Par  sa  rusticité  et  sou 
peu  d'exigences  l'Estragon  ne  demande  aucun  soin  par- 
ticulier. 

Toutes  les  jeunes  plantations  s'établissent  toujours  h 
30  ou  40  centimètres  en  tous  sens  suivant  qu'on  est 
pour  le  laisser  plus  ou  moins  longtemps  à  la  même 
place,  tout  en  tenant  compte  de  la  richesse  du  sol.  Les 
soins  de  reprise  nécessitent  bien  quelques  bassinages 
et  des  arrosages  qu'on  donnera  suivant  l'état  du  sol 
après  quoi  on  laisse  les  plantes  croître  en  toute  liberté. 

Récolte.  —  On  peut  récolter  dès  que  les  jeunos 
pousses  ont  de  4  à  ô  centimètres  de  hauteur.  Même 
pendant  Tété  si  la  consommation  n'est  pas  suffisante  on 
coupe  entièrement  les  pieds  de  temps  en  temps  presque 
rez-de- terre  pour  en  obtenir  ainsi  des  pousses  plus 
fraîches  et  plus  tendres;  cette  pratique  doit  toujour» 
être  suivie  d'un  bon  arrosage  qui  active  la  végétation 
en  la  forçant  à  repartir  de  suite  sans  la  moindre  inter- 
ruption. 
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XLvm 

FENOUIL  de  FLORENCE 

Fœniculum  dulce,  D.  C,  (Famillo  des  OmJjellifères) 

Le  Fenouil  doux  de  Florence  {Fœniculum  dulce,  D.  C.) 
est  une  Ombellifère  indigène  bisannuelle  et  vivace. 

Ses  p^'tioles  charnus  une  fois  ]>lanohi6  par  étiolage 
constituent  la  partie  alimentaire  de  ce  légume  aroma- 
tique très  apprécié  en  Italie  sous  le  nom  de  Casorella. 
De  plus  ses  graines  sont  très  recherchées  pour  la  com- 
position lie  différentes  liqueurs.  Parfois  on  utilise  aussi 
de  la  même  manière  et  par  la  môme  culture  le  Fenouil 
doux  ordinaire  [FœniC2tluin  officinale^  AU.). 

Multiplication.  —  On  cultive  le  Fenouil  comme 
plante  annuelle  et  on  le  multiplie  par  le  semis  de  ses 
graines. 

Culture  forcée.  —  Le  premier  semis  à  lieu  sous 
châssis  dans  les  saisons  courantes  de  salades  ou  de 
Melons,  etc.,  fin  de  décembre,  commencement  de  jan- 
vier. Dès  que  les  plantes  ont  4  ou  5  feuilles  on  les  re- 
pique sur  une  couche  tempérée  dégageant  15  degrés 
centigrades  en  teiTain  substantiel  et  léger,  à  raison  de 
quatre  rangs  par  châssis  et  a  25  centimètres  sur  le  rang, 
ce  qui  donne  vingt  pieds  par  panneau  de  1  m.  30  carré. 
Ce  repiquage  doit  être  fait  en  rayons  creux  de  8  à 
10  centimètres  pour  faciliter  le  premier  buttage. 

Il  faut  ombrer  les  premiers  jours  pour  assurer  la  re- 
prise, après  quoi  les  arrosages  devront  avoir  lieu  cha- 
que fois  que  le  besoin  s*èn  fera  sentir  et  on  donnera 
alors  à  ce  momenMa  de  Tair  autant  que  possible. 

Quand  les  pieds  ont  de  18  à  20  centimètres  de  hauteur, 
on  procède  au  premier  buttage  qui  se  fait  en  commen- 
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çant  à  remplir  les  rayons  laissés  par  le  repiquage  ;  celte 
opération  se  répète  par  trois  fois  diflférentes  au  fur  à 
mesure  que  les  plantes  grandissent.  Le  troisième  but- 
tago  fini,  le  pied  de  Fenouil  doit  être  enfoui  sur  une 
hauteur  de  15  à  18  centimètres  après  quoi  on  le  laisse 
ainsi  pendant  une  dizaine  de  jours  avant  de  le  récolter. 

La  second  saison  est  faite  dans  le  courant  de  janvier 
sur  couche  tiède  tandis  que  la  troisième  peut  être 
plantée  en  plein  carré,  après  en  avoir  effectué  le  semis  à 
la  mi-mars  sur  couche;  mais  cependant  nous  devons  dire 
que  si  Ton  veut  en  hâter  le  développement  et  avoir  un 
produit  soutenu  et  continu,  il  est  bon  d'employer  pour 
celte  dernière  quelques  coffres  vitrés,  ce  qui  forme  en 
quelque  sorte  une  culture  hâtée.  Les  soins  de  culture  et 
de  blanchiment  sont  identiques  pour  ces  deux  saisons 
à  ceux  que  nous  avons  décrits  ci-dessus. 

Culture  de  plein  air.  —  En  pleine  terre  le  Fenouil 
s'accommode  à  peu  près  de  tous  les  sols  surtout  lors- 
qu'il ne  s'agit  que  de  culture  pour  graine,  mais  tant  qu'il 
sera  traité  pour  ses  feuilles  on  devra  lui  procurer  de 
préférence  à  tout  autre  une  terre  relativement  légère  et 
riche  en  humus;  les  premiers  semis  ont  lieu  vers  la  fin 
de  mars  sous  notre  climat  tandis  que  dans  le  Midi  ils 
débutent  dès  février.  Ils  sont  effectués  en  pépinière  ou 
en  place. 

Pour  le  premier  on  utilise  un  bout  de  terrain  quel- 
conque, bien  lorreaulé  ou  une  vieille  couche.  Lorsque 
le  plant  est  suffisamment  fort  pour  sulnr  la  plantation  à 
demeure  il  est  arrosé  abondamment  pour  faciliter  l'ar- 
rachage. Cette  mise  en  place  à  lieu  en  terrain  substantiel 
profond  et  bien  fumé  dans  des  rayons  profonds  de  8  à 
10  centimètres  et  distants  de  45  à  50  centimètres.  La 
plantation  est  effectuée  à  20  et  25  centimètres  sur  le 
rang.  Le  grand  espace  laissé  entre  les  rangs  est  destiné 
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aux  battages  réclamés  pour  le  blanchiment  de  la  base 
VS  pétioles  des  feuilles. 

Les  autres  soins  culturaux  consistent  en  de  copieux 
arrosages  qui  ont  pour  but  de  faciliter  le  plus  prompte- 
ment  possible  la  végétation  de  la  plante. 

Les  semis  sur  place  sont  effectués,  grain  par  grain  à 
la  distance  de  20  à  25  centimètres  sur  des  rangs  de  45  à 
50  centimètres  d'intervalle  et  profonds  de  8  à  10  centi- 
mètres, quoique  pratique  nous  leur  préférons  à  beau- 
coup près  le  semis  en  pépinière  avec  repiquage.  Le  but- 
tage,  la  récolte  et  les  soins  culturaux  sont  identiques. 

Ces  saisons  de  pleine  terre  sont  distancées  d'après 
les  besoins  courants,  les  dernières  sont  très  souvent 
abritées  par  des  châssis  froids  afin  d*en  prolonger  la 
récolte  le  plus  tard  possible  en  saison. 

Porte-graines.  —  Les  pieds  porte-graines  sont  tou- 
jours choisis  sur  les  semis  de  Tarrière  saison  que  Ton 
hiverne  et  replante  au  printemps  à  60  centimètres  en 
tous  sens.  Leur  graine  qui  mûrit  en  août  conserve  sa 
faculté  germinative  pendant  six  ans. 

Axiimaux  et  Insectes  nuisibles.  —  Les  Limaces  et 
les  Escargots  sont  assez  friands  des  feuilles  du  Fenouil, 
ils  sont  surtout  à  craindre  dans  le  début  de  sa  végéta- 
lion  et  bien  plus  encore  au  moment  de  sa  transplan- 
tation. 

A  citer  encore  les  rares  attaques  du  puceron  blanc 
des  racines  [Aphis  radium)  dont  il  est  assez  facile  de 
s'en  débarrasser  en  leur  appliquant  le  traitement  que 
nous  avons  préconisé  pour  ces  mêmes  insectes  à  l'article 
Chicorée. 


t4 
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IL 

FÈVff 

Viria  Faba,  L.  (Famille  des  Papilionacées) 

La  Fève  cultivée  (Vicia  Faba^  L.)  est  une  plante 
alimentaire  annuelle  dont  rorigine  est  douteuse;  elle 
se  cultive  pour  ses  graines  que  Ton  consomme  crues 
ou  cuites,  soit  à  l'état  sec  ou  frais,  alors  récoltées  aux 
deux  tiers  de  leur  développement. 

Quoique  très  anciennement  connue  et  cultivée,  la  Fève 
a  peu  varié  par  la  culture  et  il  n'en  existe  qu'un  petit 
nombre  de  variétés  parmi  lesquelles  nous  citerons 
comme  étant  des  plus  appréciées  :  la  Fève  de  marais 
(fig.  129)  grosse,  rustique  et  vigoureuse,  la  F,  de  Se* 
ville  à  gros  grain,  la  F,  d' Aguadulce  à  cosses  pen- 
ilantes,  très  longues,  la  F,  de  Windsor  blanche  et  verte 
a  gros  grain;  puis,  comme  variétés  se  prêtant  à  la  cul- 
ture forcée,  la  Fève  naitie  hâtive  à  châssis  (fig.  130)^ 
haute  (le  40  centimètres,  et  la  F.  naln^e  verte  de  Beck^ 
presque  aussi  hâtive,  à  gmin  vert  et  petit,  comme  celui 
de  la  précédente. 

Multiplication.  —  La  Fève  se  propage  exclusivement 
par  semis. 

Culture  forcée.  —  Ces  cultures  sont  faites  à  chaud 
sur  couche  tiède  ou  à  froid  sur  costière  bien  exposée. 

Semis  sur  couche  :  Première  saison.  —  Le  pi*e- 
mier  semis  a  lieu  vers  la  mi-décembre  sur  couche  tiède 
dégageant  12  à  14  degrés  centigrades,  en  terrain  substan- 
tiel, riche  en  potasse  et  en  acide  phosphorique.  Ptmr 
activer  la  levée  de  ce  semis  qui  se  fait  en  rayons  près  à 
près  on  laisse  tremper  les  graines  dans  de  Teau  tiède 
pendant  quelques  heures. 

Quelques  jours  après  la  levée,  quand  les  plants  ont 


trois  &  quatre  feuilles,  on  repique  sur  couche  de  10  à 
12  degré».  Ce  repiquage  se  tait  à  rainon  de  quatre  rayons 
par  clinssiB,  en  espaçant  tes  pieds  de  iM à  26  centimètres. 


Klg.  12B.  —  Fi-ve  .te  Marnis. 
une  mouillure  complète  le  bornapro  du  plantoir  ni  l'on 
tient  les  ctiùssie  fermés  pendant  quelques  jours  pour  ta 
reprise;  la  couverture  est  donnéo  suiviuit  lit  rigueur  de 
la  température. 
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Les  soins  culturaux  à  suivre  sont  des  plus  simples; 
les  arrosages  quand  le  besoin  en  est,  les  aérages  le  plus 
souvent  possible,  surtout  pendant  la  floraison,  cette 
plante  demandant  beaucoup  d'air,  auxquels  on  joïut  le 
pincement  sur  lequel  nous  insistons  beaucoup.  Cette 


Fig.  130.  —  FèTB  naine  hAtlve  à  chftaaiB. 
petite  opération  a  pour  but  :  1"  de  refouler  la  sève  et 
de  la  concentrer  dans  les  gousses;  2°  de  liâter  la  crois- 
sance de  celles   conservées,  3°  de  préserver  les  jeunes 
pousses  des  attaques  des  pucerons  noirs  et  veris. 

Récolte.  —  La  récolte  a  lieu  environ  trois  mois  et 
demi  après  lo  semis. 

Saisons  BUivantes.  —  Los  saisons  suivantes  sont 
faites  identiquement  mais  sur  coucbe  de  moins  en 
moins  chaude,  après  quoi  viennent  les  cultures  de 
pleine  terre. 
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Semis  à  froid.  —  Ce  genre  de  culture  se  fait  sans 
couche,  sur  costière,  en  terre  substantielle,  de  fumure 
non  récente,  abritée  des  vents  du  nord  et  de  l'ouest  et 
exposée  au  midi.  Les  coffres  mousses  que  Ton  dépose 
sur  la  costière  devront  avoir  au  moins  25  centimètres 
d'inclinaison,  afln  de  faire  profiter  les  plantes  des 
quelques  rayons  solaires  en  hiver.  Il  va  de  soi  que  la 
terre  intérieure  doit  suivre  la  pente  des  coffres. 

Le  semis  a  lieu  fin  de  novembre,  à  raison  de  quatre 
rayons  par  châssis,  profonds  de  8  à  10  centimètres;  le 
premier  à  15  centimètres  de  la  planclie  du  devant  et  les 
autres  à  33  centimètres.  Les  graines  sofït  déposées  une 
à  une  dans  le  fond  de  ces  rayons  en  les  distançant  de 
20  centimètres  l'une  de  l'autre,  elles  sont  recouvertes 
de  terre  friable  ;  après  quoi,  on  remet  les  châssis  et  on 
monte  de  bons  accots.  Si  la  terre  était  très  sèche,  ce  qui 
arrive  rarement,  il  faudrait  donner  une  mouillure  pour 
activer  la  germination.  Les  soins  culturaux  consistent 
à  donner  de  l'air  au  début  pendant  les  journées  ensoleil- 
lées, cet  aérage  doit  devenir  régulier  et  journalier  pen- 
dant la  floraison;  le  buttage  des  jeunes  Fèves  par 
l'ablation  du  petit  ados  formé  par  la  terre  du  rayon 
quand  elles  ont  une  dizaine  de  centimètres  de  hauteur, 
les  mouillures  qui  sont  rares  et  le  pincement  tel  que 
nous  Pavons  indiqué  à  la  culture  à  chaud.  Les  coffres 
sont  soulevés  au  fur  et  à  mesure  que  les  Fèves  gran- 
dissent et  \dk  couverture  des  nuits  doit  être  en  raison 
de  la  rigueur  de  la  température. 

Récolte.  —  La  récolte,  dont  l'époque  est  assez  diffi- 
cile à  préciser,  peut  avoir  lieu  pour  cette  première  sai- 
son environ  quatre  mois  et  demi  après  le  semis.  Pour 
les  saisons  suivantes  elle  ne  dépasse  guère  quatre  mois. 

Toutefois  le  dernier  semis  effectué  sous  verre,  sans 
accots,  ne  doit  pas  dépasser  la  mi-février,  même  très 
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souvent  on  suppEinie  coffres  et  châssis  ot  Ton.  se  coatento 
simplement  d'abriter  les  plantes  pendant  les  nuits  avec 
des  paillassons  soutenus  par  des  gaulcttes. 

Les  cultures,  soit  à  chaud  ou  à  froid  sont  rarement 
faites  seules;  dans  les  premiers  temps  on  .y  adjoint, 
contreplantées  entre  les  rangs,  soit  do  la  Laitue  gotte 
ou  de  la  L,  Tom  pouce  qui  doivent  disparaître  au  but- 
tage  dans  la  culture  à  froid. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Tout  en  étant  une  plante 
rustique,  elle  craint  encore  les  fortes  gelées.  Sous  notre 
elim.at,  elle  se  sème  sitôt  Thiver  passé  et  dès  que  la 
température  s'est  adoucie,  soit  de  la  lin  de  février  ou  le 
commencement  de  mars  jusqu'à  la  fin  d'août.  Toutes  les 
terres  lui  sont  propices,  mais  elle  demande  de  préfé- 
rence un  sol  riche,  frais,  moyennement  compact  et  non 
exposé  au  grand  soleil. 

Le  semis  se  fait  en  lignes  ou  en  touffes. 

En  lignes  les  rayons  sont  distants  de  30  centimètres; 
les  Fèves  y  sont  répandues  une  à  une  à.  20  ou  25  cen- 
timètres environ  les  unes  des  autres;  après  quoi  on  les 
recouvre  d'environ  5  centimètres  de  teiTC  friable. 

En  toufîes,  on  espace  les  trous  de  25  à  30  centimètres, 
et  dans  chacun  on  y  dépose  deux  ou  trois  graines,  qui 
sont  recouvertes  identiquement. 

Pour  h4ter  leur  développement,  il  est  bon  d'arroser 
quand  le  temps  devient  trop  sec.  On  bine  ordinairement 
les  Fèves  deux  fois^  et,  au  deuxième  binage,  il  faut 
prendre  la  précaution  de  les  rechausser  ou  butter,  de 
façon  à  leur  faire  émettre  des  racines  adventives,  ce  qui 
augmente  leur  force  et  le  produit. 

Leur  développement  est  complet  vers  le  mois  de  mai 
ou  le  commencement  de  juin.  Dès  que  la  floraison  a 
lieu^  il  faut  pincer  leurs  extrémités  au-dessus  de  la 
dixième  inflorescence. 
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Récolte.  —  La  récolte  se  fait  h  la  maturité,  ou  quand 
les  grains  ont  acquis  les  deux  tiers  de  leur  complet 
développement. 

Dans  ce  dernier  cas,  mais  seulement  pour  les  pre- 
mières saisons  on  peut,  si  on  a  le  soin  de  couper  les 
tiges  de  suite  près  de  terre,  lorsque  Tannéo  est  bonne, 
avoir  une  seconde  récolte  produite  par  les  branches 
émises  sur  les  pieds  laissés. 

On  utilise  aussi  parfois  les  semis  dV'té,  de  juillet  ou 
le  commencement  d'août  qui  réussissent  aussi  parfai- 
tement sous  notre  climat  à  la  condition  do  i^rendre 
des  variétés  hûtives  pour  fournir  leurs  produits  en  vert 
pendant  la  saison  de  la  chasse. 

Enfin  sous  les  climats  ou  Thiver  n'est  pas  très  rude  on 
peut  encore  semer  fin  de  septembre-octobre  ou  com- 
mencement de  novembre,  abriter  de  paillassons  ou  de 
grande  litière  pendant  l'hiver  afin  d'obtenir  la  récolte 
plus  tôt  au  printemps. 

Dans  le  Midi  on  la  sème  aussi  en  septembre-octobre 
pour  la  récolter  de  mars  en  mai. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  choisis  sur 
les  semis  du  printemps  que  l'on  sélectionne  et  qu'on 
laisse  entièrement  mûrir  sur  place. 

Les  graines  de  Fève  conservent  leur  faculté  germiua- 
tive  pendant  cinq  à  six  ans. 

Insectes  nuisibles  —  Les  larves  de  la  Bruche  de  la 
Fève  [Bruchvs  rufii^nanus)  qui  vivent  sur  les  graines 
des  Fèves  sont  combattues  en  soumettant  leur  semence 
à  l'action  du  sulfure  de  carbone. 

Le  puceron  noir  de  la  Fève  {Aphis  Fabœ)  qui  attaque 
les  parties  herbacées  est  traité  par  les  pincements,  et 
s'il  persiste,  on  emploie  du  savon  noir  dilué  dans  l'eau 
ou  de  la  nicotine  étendue  d'eau,  tous  deux  dans  les  pro- 
portions de  0  ivilog.  500  ou  de  1  litre  dans  10  litres  d'eau. 
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Il  y  a  encore  deux  larves  à  signaler  qui  vivent  sur  les 
racines,  ce  sont  celles  d«  la  noctuelle  potagère  {Badéna 
oUracea)  et  de  In,  tipule  potagère  (Tipula  oleracea)  que 
l'on  éloigne  au  moyen  de  oliillona  de  machines  enfouis 
à  proximité  des  racines. 


FRAISIERS  CUE.TIVÉS 

Fragaria,  iFamille  des  Rosacées) 

Les  Fraisiers    sont  des   Rosacées  vivaces   que  l'on 
cultive  pour  le  réceptacle  de  leur  fruil  qui  se  consomme 


FIg.  IJl.  —  Fraise  dt^  Qualrc-SaisoDS. 
Irais  a  l'état  naturel  ou  cuit  en  pâtisserie.  Il  rentra  aussi 
dans  la  préparalion  de  différents  sirops  et  confitures. 
Au  point  de  vue  hotanique  le  genre  Fragaria   est 
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formé  de  nombreuses  espèces  que  l'on  peut  réunir  en 
deux  grands  groupes  : 

1"  Les  Fraisiers  d  petits  fruits  ou  Kraisiers  des 
quatre  saisons  subdivisi^s  encore  en  deux  races,  celle 
à  filets  et  celle  sans  filets  dits  de  Gailton. 

2"  Les  Fraisiers  à  gros  fruits  ou  Fraisiers  hybrides 
que  l'on  scinde  autisi  aujourd'hui  en  deux  races  bien 
distinctes,   la   race   à    gros 
fruits  ordinaire  &i  la  race  à 
gros  fruits  remontante. 

Les  variétés  les  plus  ré- 
pandues et  les  plus  cultivées 
dans  ces  deux  classes  sont 
les  suivantes  : 


Parmi  les  variétés  de  ce 
groupe  qui  produisent  des 
filets,  nous  citerons  les  F. 
des  quatre  saisoru  (tig.  13!) 
à  fruit  rouge  et  à  fruit 
blanc,  lo  F.  Belle  de  Meauj:, 
à  fruit  conique  d'un  rouge 

foncé,  le  F.  Duru,  à  Iruit  Fig.isa.— Fraise  Marguerite. 
allongé,  le  F.  Berger,  a,  fruit 

très  allongé,  d'un  beau  rouge  vif;  et  parmi  les  variétés 
sans  filets  on  a  le  F.  Gaillon  d  fruit  blauc  et  à  fruil 
rouge;  avec  leur  amélioration  race  Lapierre,  ces  der- 
nières variétés,  ne  produisant  pas  de  coulants,  sont  très 
convenables  pour  bordu  res. 

2-  VARIÉTÉS  A  GROS  FRUITS,  DITES  HYBRIDES 

Bien    que  nous   sachions    déjà  que   cette  classe  se 
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divise  en  deux  races  distinctes  :  celle  dite  à  gros  fruits 
ordinaire  et  celle  dite  remontante  ;  il  n'en  reste  pas 
moins  vrai  que  dans  la  pratique  on  ait  encore  subdivisé 
les  variétés  cette  première  en  quatre  catégories  qui  sont 
celles  dites  :  très  hâtives,  hâtives,  demi-tardives  et  tar- 
dives. 

Variétés  à  groB  fruits  ordinaires.  —  Très  hâtives^ 
Docteur  Veillard.  Fruit  moyen,  sucré,  juteux,  rouge 
ccarlate  et  très  coloré  à  Tintérieur.  Variété  très  précoce 
et  très  productive. 

Early  prolific.  Fruit  moyen,  chair  blanche,  sucrée  et 
parfumée. 

Edouard  Lefort,  Fruit  moyen  de  forme  particulière, 
sucré,  juteux,  très  coloré  k  l'extérieur  et  à  l'intérieur. 
Excellente  variété  sous  tous  les  rapports. 

Margueî'ite  (flg.  132)  (Lebreton).  Fruit  très  gros, 
allongé,  rouge  vif.  Variété  très  productive. 

May  Queen.  Fruit  moyen,  arrondi,  rouge  pâle  à  chair 
blanche.  C'est  la  plus  hâtive  dos  variétés  à  gros  fruit 
et  l'une  des  plus  productives. 

Noble.  Fruit  gros,  arrondi,  rouge,  d'excellente  qualitc. 
Variété  très  vigoureuse  et  très  fertile,  l'une  des  plus 
recomuiandables  pour  l'ensemble  de  ses  qualités. 

Princesse  7'oyale  (fig.  133).  Fruit  gros,  allongé,  d'un 
l)eau  rougo  vif,  à  chair  ferme.  Variété  bien  productive. 

Reine  des  liâtives.  Fruit  assez  gros,  allongé,  do  cou- 
leur rouge  foncé  et  de  saveur  agréable.  Une  des  variétés 
les  plus  précoces. 

Royal  So  vere  f  g  n.  y  mit  gros,  d'un  b.eau  rouge  brillant, 
chair  parfumée.  Variété  très  recomnianilable. 

Vicomtesse  Héricart  de  Thury.  — F>uit  moyen  ou 
gros,  d'excellente  qualité.  Variété  très  fertile  et  rustique, 
l'une  des  plus  cultivées  ipour  l'approvisionnement  dos 
marchés. 
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Hâtives.  —  Albany.  Fruit  coniqus  ou  i-n  Inupie,  très 
juteux,  sucrt^,  rouge  écarlate  fonct'  à  chair  roup?, 
Variété  bien  productive, 

Bayard.  I''ruit  gros  quadrangulairo,  juteux  et  sucré, 
chair  blanche. 

Docteur  Morére  (fig.  i3'i).  Fruit  gros  ou  très  gros,  de 
couleur  foncée,    d'escellente  qualité.  Variété  nistique. 


vigoureuse  et  fertile,  trt's  recherchée  pour  l'approvi- 
sionnement (les  marchés. 

Her  Majesty.  Fruit  moyen,  chair  Dlnneho. 

La  France.  Fruit  très  gros,  île  forme  variable,  rose 
vermillonné,  chair  blanche,  variété  produi-tive. 

Le  dar  (nouveauté].  Frait  énorme,  ovoïde,  rou)ïn 
cerise;  chair  ferme,  juteuse  et  de  premièro  qualité. 
Variété  très  vigoureuse  et  fertile. 

Louia  Vilmorin.  Fruit  moyen,  rouge  foncé,  luisant. 

Lucas.  Fruit  gros,  ovale,  rouge  foncé,  de  toute  pre- 
mière qualité. 
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Président  Camot,  Fruit  moyen,  vermillon,  juteux, 
sucré,  chair  blanche  rosée.  Variété  vigoureuse  et  très 
productive. 

Sharplens,  Fruit  arrondi  en  crèle,  rouge  écarlate,  de 
bonne  qualité.  Varif'-té  vigoureuse  et  extrêmement  pro- 
ductive. 

Sir  Joseph  Paxton.  Fruit  gros  ou  très  gros,  cramoisi. 


Fig.  135.  —  Fraise  Général  Chanzv.    Flg.  136.  —  Fraise  Sabreur. 
d'oscellente  qualilé.  Une  des  meilleures  variétés  d'ama- 

Demi-lardives.  —  Barn's  large  White.  Fruit  gros 
arrondi  lilauc. 

nrilish  Queen.  Fruit  moyen,  parfumé,  de  qualilé 
supérieure. 

Canitina  sîiperba.  Fruit  gros  vermillon  de  toute  pre- 
mière qualité, 

Comle  de  Paris.  Fruit  moyen  d'excellente  qualité. 

Cosmos.  Fruit  très  gros,  de  forme  varialile,  rouge  vif, 
juteux  et  sucré,  chair  rose,  londanto;  variété  fertile. 
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Duc  d'Edimbourg.  Fruit  très  gros,  rond  ou  ovale, 
écarlatc,  chair  blanche  pure,-  ferme,  trèa  sucrée  et  parfu- 
mée. 

Général  Chamy  (flg.  135).  Fruit  gros  ou  très  gros, 
long,  rouge  (oneé,  juteux  et  sucré,  ctiair  très  rouge. 

Sabreur  {&g.  136).  Fruil  gros,  conique,  rouge,  ciiair 
blanche.  Variété  très  fertile 
à  production  souteuuo. 

Victoria.  Fniit  gros,  ar- 
rondi, très  joli  et  d'excel- 
lente qualité.  Variété  pro- 
ductive. 

Tardives. — Docteur  Hogg. 
Fruit  très  gros,  de  forme 
irri'gulière,  rose  orange  vit, 
chair  Ijlanclie  crème,  ton- 
dante Irô.s  sucrée  et  par- 
fumée. 

Jucunda  (flg.  137).  Fruit 
gros, presque  rond,  écarlatc. 

Une    des   variétés    les    pUin       Fî?.  137.  -  Fraise  Jueunda. 
Iiroductives,     trcs     cuUivéc 
dahs  le  Lyonnais  pour  l'approvisionnement  des  mar- 

Monseigiteur  Fournier.  Fruit  de  toute  première  gros- 
seur, de  forme  variable,  rouge  foncé  très  brillant,  juteux 
et  sucré,  cliair  rouge  foncée.  Variété  très  vigoureuse, 

Woiid^rfull.  Fruit  gros,  rouge  vif,  de  première  qua- 
lité. Variété  très  fertile,  rustique,  recommandable  sous 
tous  les  rapports. 

Variétés  remontantes  A  gros  fVuîts.  —  Saint- 
Joseph  (fig.  138  et  139).  Cette  variété  e.it  de  vigueur  mo- 
yenne, à  [cuillagearrondi,  vert  foncé;  elle  donnedemai 
aux  gelées  des  hampes  chargées  de  fruits  de  grosseur 
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moyenne,  de  couleur  rouge  foncé,  a,  chair  roiigo  très 
terme,  juteuse  et  de  première  qualité. 

La  Construite  Féconde.  Fniit  gros,  conique,  très  pro- 
ductive et  iiieii  remontanle, 

Louis  Gauthier  [tiji-  i^Oj.  Plante  très  vi^taureuse,  don- 
nant des  fniits  très  mimlireux,  plus  jîros  qu»  ceux  de 


Fi«.  139,  —  Fraise  S^nt.Joaeph.  (planlej 

la  Fraise  Saint-Joseph,  d'une  rouleur  blanchâtre  ou 
l)lunc  rosé,  à  chair  hianehe,  juteuse, 

Jeaime  d'Aiv.  Cette  variété  est  une  notable  aiuéliora- 
tlon  de  la  Fraise  Saint-Joseph  dont  elle  est  issue  et 
possède  les  mêmes  qualités.  Le  [ruit  est  da  même  cou- 
leur mais,  un  peu  plus  gros. 

Oréyon.  Cette  variété  nouvelle  peut  être  considi-réa 
i:omme  une  des  meilleures  Fraises  remuntuites.  Le  fruit 
est  de  très  Ijunne  qualité,  d'un  beau  coloris  vermillon 
et  à  chair  Leaueeup  plus  ferme  que  les  variétés  préeê- 
fleutes  à  laquelle  se  joint  St-A  iiloine  de  Padwie  de  plus 
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récente  introduction  ayant  le  fruit  tronqué  comme  celui 
du  F.  D'  Morère'y  cette  variété  est  issue  de  la  Saint- 
Joseph  et  la  Royal  Sovereign;  sa  chair  est  ferme,  juteuse 
et  bien  sucrée. 

Multiplication.  —  La  multiplication  du  Fraisier  peut 
s'effectuer  par  le  semis  des  graines;  par  lilots  au  moyen 
des  stolons  radicants  que  donnent  les  vieux  pieds  et 
qui  émettent,  de  distance  en  distance,  des  rosaces  de 
feuilles  sous  lesquelles  se  dévelo{)pent  des  racines 
adventives,  et  par  division  de  touffe  ou  éclatage  do  bour- 
geons pour  les  variétés  qui  ne  produisent  pas  ou  pres- 
que pas  de  coulants  ou  filets. 

Culture  forcée  :  Variétés.  —  Dans  la  culture  de  pri- 
meurs le  F.  des  quatre  saisons  est  peu  ou  presque  pas 
employé,  ce  qui  est  un  tort  car  il  rapporte  beaucoup,  et 
n'a  que  le  défaut  de  ne  pas  bien  supporter  l'expédition  ; 
dans  les  cultures  bourgeoises  on  pourrait  avantageu- 
sement employer  le  F.  Berger^  le  F,  Belle  de  Meaiuv 
et  le  F,  Bnru  tous  trois  très  fertiles  et  crexcellente 
qualité,  ainsi  que  le  F,  sans  filets  amélioré  Lapierre. 

Mais  il  n'en  est  pas  de  même  du  Fraisier  à  gros  fruits 
ordinaires,  et  parmi  les  variétés  les  plus  estimées,  nous 
citerons  les  suivantes,  d'après  Tordre  de  leur  hâtivité  : 
Marguerite^  May  q2ieen  (fig.  141),  Princesse  royale^ 
Royal  Sovereigriy  Docteur  MorèrCy  Xoble^  Général 
Chanzyy  puis  Cosmos,  Yictoria,  Y^*^  Héricartde  Thtiry 
(fig.  142),  Louis  Vilmoriny  etc.,  à  noter  aussi  que  toutes 
les  variétés  à  gros  fruits  dites  remontantes  supportent 
avantageusement  le  forçage. 

Production  du  plant  à  forcer  par  semis.  —  Pro- 
cédé employé  seulement  pour  la  Fraise  des  quatro 
saisons,  qui  se  reproduit  très  bien  par  semis,  alors  que 
pour  les  variétés  à  gros  fruits  ce  procédé  n'est  guère 
usité  que  pour  la  recherche  des  nouveautés. 
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II  a  lieu  sur  couche  tiède  en  mars  et  avril,  ou  en  plein 
air  (le  fin  d'avril  ou  conimeiicrment  de  mai  à  juin  ;  dans 
ces  deux  cas  il  est  toujours  eSectué  presque  à  même  le 
sol,  soil  seul  ou  intercalé  d.tns  uu  légume  courant  de 
saison;  seulement,  comme  les  semb  do  l'air  libre  don- 
nent du  plant  moins  lieau  que  ceux  faits  sur  couche 


i,  nous  donnerons  la  pri'ff'n 

Lorsque  les  jeunes  Fraisiers  ont  quatre  ou  cinq 
feuilles  oti  les  repique  en  pépinière  fortement  fumée 
avec  des  engrais  décomposés;  divisée  en  planches  do 
1  m.  30  séparée  par  des  sentiers  de  iO  cenlimèlres. 
Dans  chaque  planclip  les  rayon»  sont  tracés  à  15,  20  ou 
25  centimètres  l'un  de  l'nulrc,  pour  repiquer  à  20  centi- 
mètres sur  ceux-ci.  Le  plant  provenant  de  couclie  aura 
dû  être  préalablement  haliitué  à  l'air  libre  par  des 
aérages  journaliers  et  par  l'enlèvement  définitif  des 
châssis  par  un  temps  somltre.  Soit  que  l'on  repique  du 
plant  provenant  do  couche  ou  du  plant  venu  à  l'air 
libre;  il  faut  dans  les  premiers  temps,  soigner  les  bas- 
-sinages  et  les  arrosages  afin  d'éviter  la  fanaison  et  assu- 
rer la  reprise. 
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Ces  plants  peuvent  être  utilisés  à  la  culture  forcée,  à 
la  condition  de  ne  leur  laisser  émettre  aucun  rameau, 
soit  stérile  (coulant),  soit  fructifère  (fleurs). 

Néanmoins  il  est  bon  de  rappeler  ici  que  les  plants 
(le  semis  sont  bien  plus  feuillus  et  donnent  des  fruits 
moin's  beaux  que  ceux  des  pieds  provenant  do  filets,  ce 
qui  fait  qu'un  grand  noml)re  de  jardiniers  les  délaissent 
et  leur  substituent  la  culture  suivante  :  au  lieu  de 
planter  en  pépinière  ils  repiquent  en  planches,  mais  a 
grande  distance  en  deux  rangs  seulement,  sur  les  bords 
de  celle-ci  qui  aura  son  milieu  terreauté  et  là  ils  laissent 
les  plantes  filer,  c'est-à-dire  produire  des  rameaux  sté- 
riles qu'ils  dirigent  à  l'intérieur  de  la  planche.  Ce  sont 
ces  filets  qu'ils  repiquent  en  pépinière  deux  par  deux 
pour  leur  faire  leurs  plants  do  forçage.  On  obtient  ainsi 
des  pieds  moins  vigoureux,  moins  feuillus,  bien  plus 
productifs  et  à  fruits  un  i)eu  plus  allongés,  plus  gros  et 
plus  beaux. 

Multiplication  par  filets.  —  Bien  qu'il  y  ait  diflé- 
rents  modes  de  procéder  à  cette  multiplication  nous  nous 
bornerons  à  citer  le  plus  usuel  et  le  plus  répandu.  Les 
pieds  mères  ou  porte-filets  seront  des  plantes  âgées  de 
un  à  deux  ans  au  plus;  elles  auront  dû  être  plantées  au 
printemps  sur  deux  rangs,  en  ayant  leur  collet  com- 
plètement hors  terre  et  à  grande  distance  (40  centimètres 
au  moins  (dans  une  planche  préalablement  bien  fumée 
et  terreadtée  sur  tonte  sa  superficie.  Les  rangs  occupe- 
ront les  bords  de  la  planche  et  tous  les  filets  seront 
dirigés  et  marcottés  à  l'intérieur  de  celle-ci  pour  avancer 
la  production  des  racines  adventives. 

Il  faut  avoir  soin,  dans  cette  production  de  filets,  de 
ne  jamais  laisser  les  pieds  mères,  ni  fleurir,  ni  porter 
fruits  si  Ton  veut  obtenir  de  vigoureux  et  robustes 
produits. 
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Vers,  la  première  quinzaine  de  juillet,  on  arrache  tous 
ces  filets  au  moyen  de  la  fourclie  plate  après  en  avoir 
mouillé  le- terrain,  puis  on  les  habille  et  on  les  plante 
en  pépinière. 

Dans  ce  rejjiquage,  qui  se  fait  deux  à  deux,  on  devra 
égaliser  les  plantes  comme  force  et  veiller  aux  bassL- 
nages,  surtout  les  premiei's  jours,  pour  leur  assurer  une 
reprise  aussi  rapide  que  possible  Les  autres  soins  sont 
les  arrosages  nécessaires  pour  entretenir  la  végétation, 
les  esherbages,  ^enlèvement  des  feuilles  jaunes  et  des 
fllets  qui  pourraient  s'y  développer.  Vers  la  fin  de 
septembre  ou  les  premiers  jours  d'octobre  a  lieu  la 
mise  en  place  ou  la  mise  en  pot  pour  les  cultures  for- 
cées et  hâtées,  dans  des  terrains  et  des  composts  préparés 
tout  si)écialement  à  cet  efïet  plusieurs  mois  d'avance. 

Ces  difTérents  sols  peuvent  être  composés  comme 
suit  :  deux  tiers  de  bonne  terre  de  jardin  exempte  de 
cette  culture  depuis  un  certain  temps  et  un  tiers  de 
terreau.  &l  le  mélange  est  un  peu  ot»mpact,  on  y  ajoute 
1/10  de  la  masse  de  terre  de  bruyère  sableuse;  de  même, 
si  cette  terre  n'est  pas  assez  riche,  on  y  ajoute  i/25  de 
la  ma^^se  de  matière  fécale  qu'il  faut  employer  avec 
prudence  pour  ne  pas  compromettre  le  résultat  futur; 
ou  2/4  terre  forte  de  jardin,  1/4  terreau,  1/4  terre  de 
bruyère  et  1/25  matière  fécale  si  le  toireau  n'est  pas 
assez  riche;  ou  bien  encore  2/3  loam  et  1/3  terreau  de 
fumier  de  cheval  très  décomposé.  Quelquefois,  cette 
formule  fait  place  à  la  suivante  que  nous  avons  formée 
de  3/4  de  notre  loam  compost  siliceux,  i/4  terreau  de 
fumier  de  ferme  bien  décomposé,  le  tout  bien  brassé 
depuis  quatre  ou  cinq  mois.  Quel  que  soit  le  mélange 
choisi  i»ar  le  cultivateur,  il  devra,  avant  tout,  être  très 
meuble^  riche,  suljstaiitiel  et  perméable. 
Buse  ea.  pots  et  préparatifs  de  forçage.  —  Le 
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Fraisier  se  cultive  sous  verre  de  deux  façons  :  1°  en 
culture  forcée^  et  2°  en  culture  hàtèe, 

La  culture  forcée  s'effectue  en  serre  ou  sous  bâclie 
spéciale  et  sous  châssis  chauffés.  On  peut  aussi  cultiver 
on  serre  aménagée  avec  d'autres  plantes;  toutefois, 
faut-il  pouvoir  aérer  et  chauffer  convenablement  celle-ci 
sans  que  les  plantes  en  souffrent.  La  serre  est  préférable 
au  Fraisier  pour  les  premières  saisons,  parce  que  l'air  y 
est  plus  sec,  moins  concentré  ot.  l'aération  plus  facile, 
elle  convient  même  mieux  que  la  bâche  chauffée  qui  est 
réservée  aux  secondes  saisons;  mais,  si  celle-ci  est 
employée  en  première  saison,  il  faut  qu'elle  soit  exposée 
au  sud-est.  En  dernière  saison,  le  châssis  est  préférable 
le  fruit  y  noue  mieux  et  la  plante  a  plus  de  force. 

La  culture  hâtée  n'est  faite  que  sous  châssis. 

Les  plants  sont  rempotés  aussi  tard  que  possible, 
mais  sans  dépasser  la  première  quinzaine  d'octobre,  afin 
de  leur  permettre  de  s'attacher  à  la  •  terre  et  de  s'enra- 
ciner dans  les  pots  avant  les  i)remières  gelées;  on 
emploie  pour  cela  des  pots  lavés,  de  16  centimètres  de 
diamètre  appelés  ordinairement  et  en  terme  courant, 
chez  Ife  spécialiste,  pots  à  Fraisiers.  Avant  d'effectuer 
le  rempotage  et  pour  l'activer,  on  habille  le  plant  sur 
Ijlace  en  enlevant  toutes  les  feuilles  jaunes  et  les  filets 
qui  restent,  puis  on  mouille  si  la  pépinière  est  sèche  et 
on  arrache  en  motte  à  l'aide  d'une  fourche  plate.  Le 
collet  du  plant  des  deux  Fraisiers  devra,  dans  Topération 
du  rempotage,  se  trouver  au  niveau  du  sol  du  pot,  qui, 
lui,  est  à  un  centimètre  au-dessous  du  bord  pour  con- 
tenir l'eau  des  arrosages.  Le  drainage  est  fait  soigneu- 
sement afin  d'éviter  l'humidité  stagnante  qui  est  funeste 
au  Fraisier;  la  terre  pst  tassée  légèrement  et  la  mouil- 
lure qui  suit  le  rempotage  est  donnée  en  deux  fois 
différentes.  Gomme  cette  opération  se  fait  la  majeure 
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partie  du  temps  au  milieu  de  la  pépinière,  on  met  les 
Fraisiers  par  carrés  où  ils  restent  jusqu'aux  premières 
gelées,  après  quoi,  on  les  abrite  sous  châssis  froid  le 
plus  tard  possible  en  donnant  grand  air,  ce  qui  permet 
de  les  conserver  fermes  et  robustes.  Les  soins,  après  le 
rempotage  et  pendant  le  laps  de  temps  qu'ils  restent 
sous  châssis  froid  en  attendant  le  moment  de  les  forcer 
consistent  en  quelques  mouillures  à  toutes  les  fois  que 
les  plantes  le  réclament. 

L'amateur  produit  quelquefois  son  plant  de  la  manière 
suivante  :  il  transporte  des  pots  de  6  à  8  centimètres  de 
diamètre  remplis  de  terreau  dans  la  planche  des  pieds 
mère  ou  porte-filets,  et  là  en  juin-juillet,  il  marcotte  dans 
ceux-ci  les  premières  rosettes  des  filets  qu'il  ne  laisse 
plus  filer  etpince  pour  mieux  concentrer  la  sève.  Aussitôt 
la  reprise  effectuée,  il  sèvre,  et  en  octobre  il  donne  un 
deuxième  rempotage  dans  des  pots  de  16  cent,  en  mettant 
deux  plants  par  pots.  Ce  procédé  ne  vaut  pas  celui  de  la 
pépinière  parce  qu'il  ne  permet  pas  de  rafraîchir  les 
racines,  opération  très  importante  pour  le  plant  de  Frai 
sier  à  gros  fruits,  dont  le  but  est  de  lui  faire  émettre  un 
chevelu  qu'il  ne  possède  pas  comme  le  Fraisier  des 
quatre  saisons. 

Forçage  en  serre  ou  en  bâche.  Première  saison. 
—  Le  possesseur  d'une  serre  peut  commencer  à  forcer 
sa  première  saison  vers  le  i"  novembre  pour  récolter 
aux  environs  de  la  fin  de  janvier.  Cette  culture  est  très 
aventurée  et  n'est  jamais  entreprise  i)ar  les  spécialistes 
qui  ne  disposent  que  de  bâches  et  rarement  de  serres. 

Les  soins  de  culture  pour  cette  première  saison  sont 
absolument  identiques  à  ceux  que  nous  allons  décrire 
dans  la  seconde  qui  n'est,  en  réalité,  que  la  première  du 
spécialiste. 

Deuxième  saison.  —  On  choisit  toujours  les  pieds 
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les  plus  forts,  les  plus  fermes,  les  mieux  faits  et  les 
plus  apparents;  on  n'enlève  absolument  que  les  mau- 
vaises fouilles  et  on  i)Ose  les  pots  sur  les  tablettes  do 
la  bâche  ou  de  la  serre  stiivant  que  l'on  opère  dans  Tune 
ou  dans  l'autre.  La  cKaleur  ne  doit  pas,  dans  les  pre- 
miers jours,  mon  ter  trop  brusquement;  huit  à  dix  degrés 
centigrades  pendant  le  jour  et  six  à  sept  pendant  la 
nuit  suffisent  au  début  ;  ces  données  augmenteront  pro- 
gressivement pour  arrivera  13  et  14  pendant  le  jour  et 
11  à  12  la  nuit,  au  moment  du  début  de  la  floraison. 
Pendant  ce  laps  de  temps,  on  arrosera  et  surtout  on 
bassinera  fréquemment,  mais  peu  à  la  fois;  quelques 
bassiiiages  pourront  porter  sur  les  tuyaux  du  thermosi- 
phon, où  ils  fourniront  une  bonne  vapeur  qui  facilitera 
la  végétation  et  éloignera  la  grise.  L'aérage  est  indis- 
pensable pour  cette  culture,  il  devra  être  journalier,  si 
peu  cela  soit-il  ;  tant  qu'à  la  lumière  elle  sera  donnée  en 
aussi  grande  somme  que  possible,  pour  cela,  on  décou- 
vrira de  très  bonne  heure  le  matin  et  on  couvrira  très- 
tard  le  soir. 

Si  ces  soins  sont  suivis,  six  semaines  après  les  hampes 
florales  commencent  à  paraître;  on  passera  alors  une 
revue  aux  pots,  en  jetant  tous  ceux  dont  le  cœur  mollit 
et  ne  donne  pas  de  fleurs.  Les  espaces  vides  sont  com- 
blés par  des  pots  provenant  d'un  châssis  spécial  mis  en 
culture  à  la  même  date. 

Pendant  la  floraison  qui  dure  une  dizaine  de  jours, 
on  ne  mouillera  que  le  strict  nécessaire  et  au  goulot, 
jamais  à  la  pomme;  les  bassinages  sont  supprimés 
ainsi  que  les  fumigations,  on  donnera,  comme  tempéra- 
ture, 15  à  16  degrés  le  jour  et  12  à  13  la  nuit  et  le  plus 
(Tair  possible.  Il  faut  ausgi  redoubler  de  vigilance  pen- 
dant celle  i)ériode  si  l'on  veut  avoir  une  bonne  récolte, 
(«pérer  la  fécondation   artificielle    des   fleurs  avec   un 


pinceau  si  le  soleil  ne  permet  pas  la  féconUatiou  Datu- 
relle  par  l'aérage  et  les  ÎDsectes.  On  reconnaît  qu'une 
fleur,  est  bien  fécondée  quand,  après  la  floraison,  le 
rêceplacle  blancliit  un  "peu  et  que  lo  calice  w'ompiit 
rapidement;  si,  au  contraire,  il  devient  juunàtj'e,  t^Vst 
que  celle-ci  n'a  pas  au  lieu. 

La  floraison  finie,  on  aug- 
mente la  température  pour 
arriver  à  20  et  25  degri^s  le 
jour  et  lô  a  16  degrés  ta  nuit, 
au  moment  do  la  maturité. 

Pendant  cette  plinso  cultu- 
rale  les  arrosages  et  surtout 
les  IwsMnagea  seront  repris 
comme  à  l'ordinaire,  l'aérage 
sera  restreint  afin  de  faire 
grossir  rapidement  les  fruits 
dont  les  humpi's  florales  sont 
tuteurées  ou  soutenues  par 
des  flis  de  fer  ou  des  supports 

(fig.  Ii3)  disposés  ad  hoc.  Or-  '''K-  "■'-  -  f"'?'"'''  'î'"''''"' 
;  r  .■   -  ...     P'">'  «oiitenir   les  Jraisps  et 

tains  praticiens  se  contentent     pin»  sj„-.,.ialemeii1  alTi'cléaux 
de  pailler  les  pots  et  de  laisser    culiiires  en  |wis. 
pendre  les  fruits  tels   quels, 

mais  ce  dernier  modo  laisse  à  désirer  pour  la  coloratinn 
des  fraises. 

Au  moment  de  la  maturité  ou  [dutôt  de  la  coloration 
des  fruits  un  donnera  beaucoup  d'air  aiin  d'aviver  les 
couleurs  et  d'augmenter  le  parfum.  Les  fumigations  à 
cette  époque  seront  évitées  le  pluspossiljle  pan-o  que 
les  fruits  en  prennent  le  mauvais  goût  ave>-  la  plus 
grande  facilité. 

Récolte.  —  La  cueillette  commence  en  lin  de  février, 
oommencemcnt  de  mars,   pour   se  prolonger  tout  le 
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mois;  elle  se  fait  en  coupant  le  pédoncule  qui  les  tient  à 
la  hampe  au  moyen  des  ongles  et  au  fur  et  à  mesure 
que  les  fruits  mûrissent.  Le  rendement  varie  entre  dix 
à  douze  fraises,  parfois  seize  par  pots. 

Il  ne  faut  pas  omettre  pendant  tout  le  cours  de  la 
végétation  de  supprimer  les  filets,  les  mauvaises  feuilles 
et  les  hampes  florales  non  fécondées  qui  usent  de  la 
sève  au  détriment  des  fruits. 

Après  la  floraison  et  surtout  quelque  temps  avant  le 
moment  de  la  maturité  et  même  pendant  celle-ci,  on 
pourra,  si  Ton  veut  en  augmenter  d'autant  la  récolte, 
donner  quelques  arrosages  à  Tengraie  liquide,  coupés 
par  des  mouillures  à  Teau  claire. 

Troisième  saison  et  suivantes.  —  La  troisième 
saison  ainsi  que  les  suivantes  sont  faites  et  ont  lieu  dans 
les  mémos  conditions. 

Forçage  sous  châssis  au  fumier  ou  au  thermo- 
siphon. —  Indépendamment  des  cultures  faites  sur 
tablettes,  en  serre  ou  en  bâche,  on  pratique  encore  le 
forçage  sous  châssis  au  fumier  ou  au  thermosiphon; 
seulement  les  saisons  sont  alors  un  peu  plus  tardives. 

Voici  d'ailleurs  les  principales  méthodes  employées  : 

Vers  la  deuxième  quinzaine  de  janvier  on  monte  une 
couche  de  40  à  50  centimètres  de  hauteur,  dégageant 
une  température  de  18  à  20  degrés  centigrades  que  Ton 
recouvre  de  20  centimètres  de  terreau  dans  lequel  on 
enfonce  les  pots  de  Fraisiers  à  raison  de  vingt-quatre 
par  châssis.  L'espace  laissé  libre  entre  le  verre  et  le 
Fraisier  est  de  20  à  25  centimètres  pour  que  les  plantes 
puissent  végéter  librement.  Gomme  dans  les  premiers 
temps  la  couche  chauffe  très  fort,  on  donnera  beaucoup 
d'air  afin  d'abaisser  la  température  à  10  ou  12  degrés  et 
à  mesure  que  la  végétation  augmentera  on  diminuera 
l'aération  afin  d'augmenter  la  température  et  la  porter 
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jusqu'à  15  degrés.  Si  la  couche  ne  chauffe  pas  assez  on 
remaniera  les  réchauds. 

Les  soins  sont  absolument  les  mêmes  que  dans  la  cul- 
ture en  bâche,  la  récolte  seule  est  un  peu  plus  tardive. 

Dans  cette  même  culture,  certains  cultivateurs  subs- 
tituent au  terreau  un  mélange  de  terre  semblable  à  celui 
qui  a  servi  aux  rempotages  et  au  lieu  de  placer  les  plan- 
tes dans  leur  pot  ils  dépotent  les  Fraisiers  et  les  plan- 
tent en  grosses  mottes  à  môme  sur  la  couche. 

Le  procédé  le  plus  usité  aux  environs  de  Paris  est 
encore  celui-ci  :  ou  creuse  remplacement  des  coffres 
de  la  profondeur  d*un  pot,  puis  on  y  rapporte  du  terreau 
dans  lequel  on  enterre  les  pots.  Les  sentiers  sont  aussi 
creusés  de  50  centimètres  et  sont  remplis  de  fumier  jus- 
qu'au niveau  du  sol.  On  obtient  ainsi  une  température 
intérieure  de  12, 15  ou  18  degrés  suivant  que  le  fumier 
chauffe  plus  ou  moins  fort,  trois  semaines  ou  un  mois 
après,  c'est-à-dire  au  moment  de  la  floraison,  les 
réchauds  sont  remontés  jusqu'à  la  partie  supérieure  des 
coffres  afin  d'obtenir  à  ce  moment  une  majoration  de 
température  qui  variera  entre  18  à  20  degrés.  La  récolte 
a  lieu  à  peu  près  dans  le  même  laps  de  temps  que 
dans  la  culture  ci-dessus,  c'est-à-dire  deux  mois  et  demi 
après  la  mise  en  végétation.  Les  soins  comme  arrosages, 
aérages,  etc.,  etc.,  sont  toujours  les  mêmes,  les  saisons 
pourront  se  suivre  de  quinze  en  quinze  jours,  jusqu'au 
moment  où  commence  la  culture  hâtée. 

De  même  que  dans  la  culture  ci-dessus,  d'aucuns 
plantent  les  fraisiers  dans  le  mélange  de  terre  que  l'on 
a  rapporté  et  d'autres  encore  substituent  le  thermosi- 
phon au  fumier. 

Culture  hâtée.  —  On  emploie  peu  le  procédé  qui 
consiste  à  mettre  les  Fraisiers  sur  couche  sourde  vers  le 
10  février  pour  les  passer  sous  châssis  froid  ensuite  et 
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rérolter  vers  la  lin  d'avril  ;  c'est  pourquoi  on  lui  préfère 
le  movon  suivîint  : 

Eu  juillet,  on  repique  les  lilets  deux  par  deux  en 
planches  de  la  largeur  du  châssis  et  sur  quatre  rangs 
à  raison  de  vingt  à  vingt-cinq  par  châssis;  ils  reçoivent 
les  mêmes  soins  que  dans  la  pépinière  mais  ils  sont 
laissés  sur  place  pendant  l'hiver.  Vers  la  mi-février  on 
nettoie  et  on  pose  les  coffres  sur  les  planches  ;  les  sen- 
tiers sont  garnis  d'accots  et  le  soir  on  couvre  pour  con- 
server la  chaleur  solaire  surtout  dans  les  premiers  temps. 
A  la  floraison;  on  aère  davantage,  en  ayant  soin  de  donner 
de  l'air  alternativement  une  fois  en  haut  et  une  fois  en 
bas  ou  en  mémo  tenifis  en  l'inversant  de  façon  à  former 
courant  d'air  sous  ceux-ci. 

Dans  cette  culture  comme  dans  toutes  celles  faites 
sous  châssis,  on  paille  le  sol,  les  arrosages  et  surtout 
les  bassinages  qui  ont  pour  but  de  faire  grossir  les 
fruits  après  leur  fécondation  sont  donnés  les  premiers 
suivant  les  besoins  et  les  seconds  à  raison  de  2  ou  3  par 
jour  sitôt  la  floraison  terminée.  La  récolte  arrive  en 
première  quinzaine  de  mai,  soit  environ  quatre-vingts 
jours  après  la  pose  des  cofifres,  elle  dure  de  quinze  joure 
à  trois  semaines  et  elle  est  de  beaucoup  plus  fructueuse 
que  celle  de  plein  air,  parce  que  les  gelées  printanières 
n'ont  aucune  prise  sur  la  floraison. 

Lu  deuxième  saison  de  culture  hâtée  qui  se  fait  une 
(piinzaine  de  jours  après  la  première,  doit  être  suivie 
par  les  produits  de  la  pleine  terre  . 

Culture  de  pleine  terre.  —  En  général,  tous  les 
climats  conviennent  au  Fraisier  puisqu'on  peut  le 
cultiver  très  avant  dans  le  Nord  et  le  Midi. 

Bien  que  n'étant  pjis  exigeant  sur  la  qualité  des  sols 
puisqu'il  végète  et  produit  môme  dans  ceux  humides 
non  submergés  et  dans  ceux  très  secs,  il  préfère  néan- 
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moins  les  terrains  sains  et  naturellement  frais  en  été 
€ommo  ceux  argilo-siliceux  et  argilo-calcaires;  déplus 
il  réclame  des  sols  sinon  neufs  mais  tout  au  moins  de 
culture  non  récente,  coniportantiles  engrais  bien  décom- 
posés tels  que:  gadoues,  fumiers  de  vache  ou  d^étable^ 
soit  employés  comme  fumure  enterrée  ou  comme  fumure 
en  couverture. 

Fraise  de  Quatre  Saisons.  Multiplioation.  —  Les 
variétés  à  coulant  sont  propagées  par  leurs  lilets  ou 
par  semis  ;  celles  sans  filets,  dites  Fraisiers  de  Guillon, 
sont  propagées  par  graines  et  par  la  division  des  pieds 
qui  s'effectue  en  pépinière  fin  mai,  juin  ou  juillet,  sui- 
vant que  Ton  fait  appel  à  des  pieds  provenant  de  culture 
forcée  ou  de  culture  ordinaire.  Pcmr  cela  on  choisit  des 
plants  de  un  ou  deux  ans  au  plus  que  l'on  éclate  en 
autant  de  pieds  qu'il  a  de  bourgeons  aoûtés;  ceux-ci 
sont  habillés  en  supprimant  toutes  les  vieilles  feuilles  et 
les  vieilles  racines  qu'ils  portent,  après  quoi  ils  sont 
traités  comme  des  filets  seulement  leur  reprise  met  une 
huitaine  de  jours  de  plus  pour  s'effectuer. 

Plantation.  —  On  ne  doit  jamais  platitcr  le  plant  de 
Fraisier  de  production  directement  en  i)la(;e,  qui'l  qu'il 
soit  :  semis,  éclat  ou  filet,  on  doit  les  repiquerau  moins 
une  fois  en  pépinière  si  ce  n'est  pas  deux,  et  très  sou- 
vent l'amateur  soucieux  de  leur  production  leur  astreint 
un  second  repiquage  vers  la  mi-août;  de  ce  fait  il  donne 
de  la  vigueur  et  de  la  rusticité  à  ses  plantes  on  leur  fai- 
sant développei'  de  nouvelles  racines  en  attendant  leur 
mise  en  place  définitive  à  Tautomne. 

Celle-ci  a  lieu  en  planclies  ou  en  l)ordures  ;  la  planche 
est  préférable  pour  la  production  parce  qu'elle  permet 
de  rassembler  dans  un  espace  absolumiMil  restreint  un 
certain  nombre  de  plantes  qu'il  est  facile  de  soigner.  Le 
terrain  sera  toujours  labouré  afin  de  ramener  le  plus  de 
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sol  neuf  à  la  surface  :  une  fois  qu'il  est  bien  égalisé  on 
trace  des  planches  qui  ont  ordinairement  1  m.  35  de 
largeur  et  sont  séparées  entre  elles  par  des  sentiers 
de  bO  centimètres,  elles  comportent  quatre  rangs 
ainsi  qu'il  suit  :  les  deux  premiers  à  18  centimètres  des 
bords  et  les  deux  autres  à  33  centimètres  entre  eux, 
après  quoi  il  reste  à  planter  en  quinconce  à  40  centi- 
mètres sur  ceux-ci.  Pour  ce  faire,  on  arrache  le  plant  en 
motte,  on  rafraîchit  les  racines  et  en  le  mettant  en  terre 
on  prend  la  précaution  d'enfoncer  la  motte  de  2  à  3  cen- 
timètres dans  le  sol,  afin  de  pouvoir  lui  ménager  une 
petite  cuvette. 

Dans  les  sols  secs  les  planches  sont  aménagées  en 
creux  et  dans  les  sols  relativement  humides  on  les 
dispose  en  contre-haut  tout  en  tenant  les  sentiers  creux 
pour  l'assainissement. 

Aussitôt  la  plantation  terminée  il  convient  do  donner 
ime  forte  mouillure  pour  affermir  les  plantes  au  sol, 
terminer  le  bornage  et  faciliter  la  reprise;  de  plus, 
comme  dans  ces  plantations  automnales  on  perd  tou- 
jours quelques  pieds  pendant  la  saison  hivernale,  il 
faut  toujours  en  garder  un  certain  nombre  en  pépinière, 
afin  que  l'on  puisse  les  remplacer  au  printemps. 

Dans  les  premiers  jours  de  mars  on  donne  un  bon 
binage  à  l'aide  de  la  serfouette,  en  môme  temps  on 
retire  les  vieilles  feuilles  sèches  et  jaunes,  après  quoi 
les  Fraisiers  sont  laissés  à  végéter  librement  jusqu'au 
moment  où  apparaissent  leurs  hampes  florales,  fin 
d'avril  ou  le  commencement  de  mai,  auxquelles  suc- 
cèdent les  fruits;  c'est  à  ce  moment  qu'on  doit  tapisser 
le  sol  avec  du  paillis  provenant  de  fumier  de  cheval 
recuit,  bien  secoué  et  assez  long;  appliqué  plus  tôt,  il 
ne  permet  pas  au  sol  de  suffisamment  s'échauffer  avant 
d*en  être  recouvert;  de  plus,  il  serait  néfaste  aux  fleurs 
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eu  ce  qu'il  attire  la  gelée  printanière.  Le  paillis  est  des 
plus  urgent  parce  qu'il  sert  à  la  fois,  à  maintenir  le  sol 
en  état  de  fraîcheur  constante,  à  éviter  Tévaporation  des 
eaux  d'arrosages  et  les  mauvaises  herbes  de  se  dévelop- 
per et  enfin  il  empêche  les  fraises  d'être  salies  par  la 
terre  lors  des  pluies  ou  des  mouillures.  Quelques  culti- 
vateurs reprochent  à  ce  fumier  de  dégager  des  vapeurs 
ammoniacales  qui  seraient  nuisibles  aux  fleurs  et  aux 
fruits  et  le  remplacent  par  de  la  paille  hachée  ou  de  la 
mousse  brisée,  qu'ils  étalent  sur  une  épaisseur  de  2  à 
3  centimètres.  En  Angleterre,  on  emploie  de  la  vieille 
tannée,  mais  cette  dernière  a  souvent  l'inconvénient  de 
faire  pourrir  les  fruits  lorsqu'il  se  produit  une  saison 
quelque  peu  humide. 

Soit  que  l'on  emploie  Tun  ou  l'autre  de  ces  paillis,  on 
doit  appliquer  une  bonne  mouillure  aussitôt  après 
l'opération  terminée  afin  de  laver  les  Fraisiers  qui  ont 
été  salis  pendant  le  travail  et  d'affermir  celui-ci  sur  le 
sol. 

Les  filets  ou  stolons  seront  totalement  supprimés  au 
fur  et  à  mesure  de  leur  développement  afin  d'éviter  une 
déperdition  de  sève  au  détriment  des  fruits,  puis  des 
arrosages  proportionnés  au  besoin  du  sol  et  de  la  plante 
maintiendront  tous  deux  les  Fraisiers  dans  le  meilleur 
état  de  production. 

Récolte.  —  La  maturité  des  fruits  commence  dans  la 
première  quinzaine  de  juin,  un  peu  plus  tôt,  un  peu  plus 
tard,  suivant  la  saison  et  le  climat  pour  se  poursuivre 
jusqu'aux  gelées  avec  une  période  de  diminution  qui  se 
produit  du  15  juillet  au  15  août,  époque  des  plus  grandes 
sécheresses,  à  moins  qu'on  ne  mouille  à  fond  et  copieu- 
sement. A  noter  que,  pentlant  ce  laps  de  temps,  il  vaut 
mieux  ne  pas  les  mouiller  que  de  les  mouiller  insuffi- 
samment car  trop  peu  d'eau  produit  à  la  surface  du  sol 
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une  sorte  de  fennentation  plutôt  nuisible  qu'utile  aux 
plantes. 

La  cueillette  exige  des  soins  parliculiers;  il  ne  faut  pas 
trop  manier  la  plante  ni  secouer  les  feuilles  pendant 
repérât  ion,  de  môme  ou  piétinera  le  n>oins  possible  le 
sol  de  la  i)lanche  de  production. 

•Les  fraises  sont  alors  récoltées  le  matin,  le  plus  lot 
possible,  même  à  la  rosée,  autrement,  c'est-à-dire  lors- 
qu'elles sont  échauffées  par  le  soleil,  elles  ne  se  conser^ 
vent  pas.  Comme  on  les  ramasse  bien  mûres,  il  faut  ne 
les  conserver  que  juste  le  temps  nécessaire  dans  la 
main  parce  que  ce  fruit  s'altère  avec  une  extrême  faci- 
lité sous  Taction  de  la  chaleur  qu'elle  peut  lui  commu- 
niquer. Elles  sont  fréquemment  déposées  dans  d«s 
paniers  qui  prennent  le  nom  de  Fïein\  dans  ce  cas,  lors- 
qu'on est  pour  les  expédier,  on  les  récolte  jilus  fermes 
et  moins  fraiipées,  pour  les  rentrer  en  cave  fraîche  où 
on  les  prépare  pour  l'expédition,  lorsque  l'emballage 
n'est  pas  elïectué  pendant  la  cueillette,  ce  qui  est  bien 
préférable  éiant  donné  que  ce  fruit  se  blesse  facilement 
à  la  manipulation. 

En  culture  bourgeoise,  on  les  renti'c  en  un  endroit 
frais  où  il  est  facile  de  les  conserver  pendant  deux  jours 
au  plus  avec  tout  leur  arôme  en  attendant  tour  consom- 
mation. 

Soins  après  la  récolte.  —  Pendant  celle-ci,  les  arro- 
sages et  la  suppression  des  filets  auront  dû  être  pour- 
suivis et  appliqués  suivant  le  besoin.  En  automne, 
lorsqu'elle  est  terminée,  on  enlève  le  paillis  s'il  n'est  pas 
consommé  et  on  donne  un  bon  binage  à  la  serfouette; 
après  quoi  on  applique  un  bon  terreau tage  à  toute  la 
planche  comme  fumure  en  couverture  avant  l'hiver,  puis 
les  Fraisiers  sont  laissés  ainsi  jusqu'en  mars  de  raiinée 
suivante.  A  cette  pratique,  certains  amateurs  bourgeois 
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joignent  la  couverture  du  sol  et  des  pied»  au  moyen  de 
grande  litière  pendant  les  gelées,  afin  d'obtenir  des 
produits  plus  beaux  et  plus  nombreux  lors  de  la  récolte. 
Ce  tour  de  main  contrôlé  donne,  en  elïet,  des  résultats 
appréciables,  mais  il  a  le  défaut  de  ne  pouvoir  être 
appliqué  qu'en  petite  culture.  Cette  litière  doit  dispa- 
raître dès  la  fin  de  février  au  plus  tard  soit  lorsque  les 
fortes  gelées  ne  sont  plus  à  craindre. 

Soins  ^énérami,  deuxième  année.  —  Pendant  la 
deuxième  année^les  soins  applicables  sur  ces  plantations 
établies  sont  les  mêmes  que  ceux  décrits  ci-dessus.  En 
mars,  on  bine  fortement  alin  de  bien  mélanger  le  terreau 
non  entraîné  dans  le  sol  par  les  eaux  hivernales  et  pen- 
dant cette  façon  aratoire,  on  nettoyé  les  plantes  puis  on 
les  rechau^e  légèrement. 

Certains  amateurs  y  joignent  le  terreau  ta  ge  indivi- 
duel en  déposant  à  chaque  pied  une  poignée  de  terreau 
qu'ils  recouvrent  immédiatement  par  la  terre  extraite 
en  rechaussant  le  pied. 

Des  plantations  ainsi  établies  ne  produisent  bien  que 
pendant  doux  ou  trois  ans  au  plus;  après  quoi  il  con- 
vient de  les  renouveler. 

Alin  d'avoir  des  récoltes  soutenues  et  ininterrompues^ 
voici  comment  il  est  bon  de  procéder  dans  l'établisse- 
ment des  planches  de  rapport  :  on  en  plante  la  moitié  ii 
Tautomne,  puis  l'autre  moitié  au  printem[)s,  mais  comme 
cette  dernière  n'est  pas  suffisamment  reprise  ni  établie 
pour  produire  do  suite,  il  convient  de  ne  pas  la  laisser 
fleurir,  ni  produire  de  filets,  pendant  tout  le  printemps 
et  Tété,  afin  de  refouler  et  concentrer  toute  sa  sève  dans 
le  pieil  qui,  à.  coup  sûr,  donne  une  très  forte  production 
automnale.  La  production  de  Tannée  a  lieu  au  printemps 
et  en  été  sur  les  planehes  des  plantations  d'automne 
tandis  que  la  récolte  d'automne  a  lieu  sur  ces  deux 
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une  sorte  de  feiTïient<ation  plutôt  nuisible  qu'utile  aux: 
plant  esi. 

La  cueillette  exige  des  soins  particuliers;  il  ne  faut  pas 
trop  manier  la  plante  ni  seoouer  les  feuilles  pendant 
Topération,  de  môme  on  piétinera  le  moins  possible  le 
sol  de  la  planche  de  production. 

•Les  fraises  sont  alors  récoltées  le  matin,  le  plus  lot 
possible,  même  à  la  rosée,  autrement,  c'est-à-dire  lors- 
qu'elles sont  échauffées  par  le  soleil,  elles  ne  se  conser- 
vent pas.  Comme  on  les  ramasse  bien  mûres,  il  faut  ne 
les  conserver  que  juste  le  temps  nécessaire  dans  la 
main  parce  que  ce  fruit  s'altère  avec  une  extrême  faci- 
lité sous  l'action  de  la  chaleur  qu'elle  peut  lui  commu- 
niquer. Elles  sont  fréquemment  déposées  dans  des 
paniers  qui  prennent  le  nom  de  Flein]  dans  ce  cas,  lors- 
qu'on est  pour  les  expédier,  on  les  récolte  plus  fermes 
et  moins  frappées,  pour  les  rentrer  en  cave  fraîche  où 
on  les  prépare  pour  l'expédition,  lorsque  l'emballage 
n'est  pas  effectué  pendant  la  cueillette,  ce  qui  est  bien 
préférable  éiant  donné  que  ce  fruit  se  blesse  facilement 
à  la  manipulation. 

En  culture  bourgeoise,  on  les  renti^o  en  un  endroit 
frais  où  il  est  facile  de  les  consei'ver  pendant  deux  jours 
au  plus  avec  tout  leur  arôme  en  attendant  ieur  consom- 
mation. 

Soins  après  la  récolte.  —  Pendant  celle-ci^  les  arro- 
sages et  la  sui>pression  des  filets  auront  dû  être  pour- 
suivis et  appliqués  suivant  le  besoin.  Kn  automne, 
lorsqu'elle  est  terminée,  on  enlève  le  paillls  s'il  n'est  pas 
consommé  et  on  donne  un  bon  binage  à  la  serfouette; 
après  quoi  on  applique  un  bon  lerreautage  à  toute  la 
planche  comme  fumure  en  couverture  avant  l'hiver,  puis 
les  Fraisiers  sont  laissés  ainsi  jusqu'en  mars  de  l'aunée 
suivante,  A  cette  pratique,  certains  amateurs  boui^eois 
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joignent  la  couverture  du  sol  et  des  pieds  au  moyen  de 
grande  litière  pendant  les  gelées,  afin  d'obtenir  des 
l>roduits  plus  beaux  et  plus  nombreux  lors  de  la  récolte. 
Ce  tour  do  main  contrôlé  donne,  en  elïet,  des  résultats 
appréciables,  mais  il  a  le  défaut  de  ne  pouvoir  être 
appliqué  qu'en  petite  culture.  Cette  litière  doit  dispa- 
raître dès  la  lin  de  février  au  plus  tard  soit  lorsque  les 
fortes  gelées  ne  sont  plus  à  craindre. 

Soins  généraux,  deuxième  année.  —  Pendant  la 
deuxième  année, les  soins  applicables  sur  ces  plantations 
établies  sont  les  mêmes  que  ceux  décrits  ci-dessus.  En 
mars,  on  bine  fortement  afin  de  bion  mélanger  le  terreau 
non  entraîné  dans  le  sol  par  les  eaux  hivernales  et  pen- 
dant eette  façon  aratoiro,  on  nettoyé  les  plantes  puis  on 
les  rechange  légèrement. 

Certains  amateurs  y  joignent  le  terreautage  indivi- 
duel en  déposant  à  chaque  pied  une  poignée  de  terreau 
qu'ils  recouvrent  immédiatement  par  la  terre  extraite 
en  rechaussant  le  pied. 

Des  plantations  ainsi  établies  ne  produisent  bien  que 
pendant  deux  ou  trois  ans  au  plus;  après  quoi  il  con- 
vient de  les  renouveler. 

Alin  d'avoir  des  récoltes  soutenues  et  ininterrompues, 
voici  comment  il  est  bon  de  procéder  dans  rétablisse- 
ment des  planches  de  rapport  :  on  en  plante  la  moitié  à 
l'automne,  puis  l'autro  moitié  au  printemps,  mais  comme 
cette  dernière  n'est  pas  suflisam nient  reprise  ni  établie 
pour  produire  de  suite,  il  convient  de  ne  pas  la  laisser 
fleurir,  ni  produire  de  filets,  pendant  tout  le  printemps 
et  Télé,  afin  de  refouler  et  concentrer  toute  sa  sève  dans 
le  pied  qui,  à  coup  siir,  donne  une  très  forte  production 
automnale.  La  production  de  l'année  a  lieu  au  printemps 
et  en  été  sur  les  planches  des  plantations  d'automne 
tandis  que  la  récolte  d'automne  a  lieu  sur  ces  deux 
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plantations;  quant  à  celle  de  Tannée  suivante,  elle  est 
tablée  sur  les  deux  plantations  pour  le  printemps; 
après  quoi  on  supprime  celle  d'automne  pour  la  rem- 
placer; puis  la  récolte  d*étri  et  d'automne  a  lieu  sur 
celle  restante  établie  au  printemps;  en  troisième  année, 
on  retombe  à  récolter  comme  en  premier  lieu  puisqu'on 
a  ainsi  une  nouvelle  plantation  de  rapport  qui  va  être 
secondée  par  une  autre  pour  l'automne  seulement; 
laquelle  marche  encore  de  front  avec  sa  devancière 
établie  de  printemps  que  Ton  supprime  dès  que  les 
premières  fortes  récoltes  sont  terminées  et  ainsi  de 
suite,  en  établissant  ce  roulement  auquel  il  y  a  tout 
lieu  d'appliquer  l'assolement  nécessaire. 

Porte-filets  et  porte-graines.  —  Les  porte-filets  de 
la  pleine  terre  sont  choisis  sur  les  semis  de  mai.  On  les 
repique  sur  deux  rangs  sur  les  bords  d'une  planche  à 
20  centimètres  les  uns  des  autres.  Leurs  filets  sont 
dirigés  sur  le  centre  de  la  planche  que  l'on  a  terreautée 
à  cet  efifet. 

En  juillet,  lorsqu'ils  sont  suffîscmmcnt  forts,  on  pro- 
cède à  leur  multiplication  en  pépinière. 

Les  porte-graines  sont  choisis  parmi  ceux  produisant 
relativement  peu  de  fouilles,  à  hampes  florales  nom- 
breuses, fermes  et  droites  tout  en  étant  bien  dégagées 
du  feuillage;  a  noter  aussi  qu'ils  devront  être  sélec- 
tionnés sur  des  pieds  franchement  remontants,  ayant 
une  fructification  soutenue,  surtout  vers  la  fin  d'août, 
septembre  et  octobre.  Le  fruit  devra  être  bien  mûr  et 
rappeler  le  plus  ijossible  la  forme  type  de  la  variété. 

Leur  graine  s'extrait  de  deux  façons  :  la  première 
consiste  à  laisser  sécher  à  l'ombre  le  fruit  que  Ton 
écrase  ensuite  et  froisse  entre  les  mains  lorsqu'il  est 
sec  pour  le  réduire  en  poussière  et  le  séparer  de  sa 
graine;  le  second  qui  est  plus  expéditif  se  résume  a 
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écraser  les  fruits  dans  l'eau  à  la  manière  des  Tomates 
pour  les  jeter  sur  un  tamis  qui  laisse  passer  la  graine 
en  en  retenant  la  pulpe,  après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à 
la  sécher  à  l'ombre.  Elle  conserve  sa  faculté  germinative 
pendant  trois  ans.  La  meilleure  graine  on  tant  que  semis 
de  rapport  est  toujours  celle  de  la  récolte  précédente. 

Fraisiers  à  gros  fHiits  ordinaires.  Multiplica- 
tion. —  Les  moyens  de  propagation  employés  pour 
ceux-ci  sont  les  mêmes  que  ceux  décrits  pour  les  Frai- 
siers des  quatre  saisons  dans  la  culture  forcée;  néan- 
moins ici  comme  le  semis  ne  reproduit  jamais  fidèlement 
la  variété,  il  n'est  donc  utilisé  que  par  des  spécialistes 
dans  le  but  de  rechercher  des  variétés  nouvelles. 

Plantation.  —  On  ne  doit  jamais  planter  celles-ci  en 
place  directement  parce  qu'elles  ne  donneraient,  pour 
ainsi  dire,  qu'une  faible  quantité  de  racines  étant  donné 
que  ces  dernières  ont  une  façon  toute  spéciale  de  se 
comporter  sans  se  ramifier  il  y  a  donc  ici  tout  lieu  de 
les  y  forcer  soit  par  des  habillages  ou  des  transplanta- 
tions. 

La  mise  en  place  se  fait  toujours  à  l'automne,  fin  de 
septembre  ou  dans  les  premiers  jours  d'octobre  parce 
qu'au  printemps  la  plante  n'aurait  pas  suffisamment  de 
de  temps  pour  s'attacher  au  sol  et  produire. 

Celle-ci  a  lieu  en  planches  de  même  largeur  que  pour 
les  Fraisiers  de  quatre  saisons,  toutefois  les  dimensions 
sur  le  rang  seront  un  peu  plus  grandes;  on  les  portem 
de  50  à  60  centimètres,  suivant  la  vigueur  de  la  variété; 
parfois  même,  pour  les  variétés  vigoureuses,  il  est  pré- 
rable  de  supprimer  un  rang  et  n'en  faire  que  trois  dans 
chaque  planche  au  lieu  de  quatre. 

Comme  ces  Fraisiers  ont  aussi  tendance  à  s'accroître 
en  élévation,  il  faut  les  planter  légèrement  en  contre  bas 
du  sol  à  2  ou  3  centimètres  afin  de  leur  former  dans  le 
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début  un  petit  bassin  qui  servira  aux  arrosages  tout  en 
permettant  mieux  par  la  suite  le  rechaussage  des  pieds 
lors  de  Tapplication  des  binages  usuels. 

Les  soins  pour  Thiver,  ainsi  que  ceux  du  printemps 
sont  les  mêmes  :  serfouissage  et  paillages  dès  que  le 
soi  est  suffisamment  échauffé  et  dès  que  les  gelées  tar- 
dives ne  sont  plus  à  oraindre.  La  suppression  des  filets 
et  les  arrosages  raisonnes  les  tiendront  en  bonne  pro< 
duction  lorsqu'ils  seront  l'un  et  Tautre  appliqués  judi- 
cieusement et  suivant  le  besoin. 

Récolte.  -^  La  cueillette  des  fruits  se  fait  dans  le« 
mômes  conditions  que  pour  le  Fraisier  de  quatre  saisons. 

Soins  après  la  récolte.  Deuxième  année  et  sui- 
vantes, -r-  Au  fur  et  à  mesure  que  l'on  récolte,  il  y  a 
lieu  de  ne  pas  laisser  persister  les  hampes  florales 
dénudées  ainsi  que  les  feuilles  jaunies  et  les  filets,  afin 
de  concentrer  la  sève  dans  les  fruits  qui  restent. 

Celle-ci  terminée,  on  maintient  les  Fraisiers  en  bonne 
végétation  jusqu'à  Thivor. 

Des  plantations  ainsi  traitées  peuvent  durer  de  trois 
à  quatre  ans  au  plus,  après  quoi,  il  ^faut  les  renouveler. 

Procédés  anciens  pour  prolonger  la  récolte  des 
variétés  ordinaires  à  gros  fHiits.  —  Avant  l'appa- 
rition des  Fraisiers  à  gros  fruits  remontants,  on  prolon* 
goait  la  récolte  des  variétés  oi*dinaires  d'après  les  deux 
procédés  de  culture  suivants  :  le  premier  consistait  à 
faire  produire  la  même  année  une  deuxième  récolte  aux 
Fraisiers  que  l'on  venait  de  forcer  en  pot  et  ceci  princi- 
palement sur  les  variétés  suivantes  :  Docteur  Morère^ 
Princesse  Royale  et  Vicomtesse  Héricari  de  Thury,  On 
les  laissait  pendant  un  bon  mois  sous  un  hangar  ou 
sous  les  tablettes  d'une  serre  à  l'abri  du  soleil,  de  la 
pluie  et  du  haie  en  leur  donnant  juste  l'eau  nécessaire 
pour  les  empêcher  de  périr  et  faciliter,  de  ce  fait,  leur 
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aoûtement;  puis,  après  ce  laps  de  temps  on  les  remettait 
en  végétation  en  les  plantant  en  motte  à  40  ou  50  centi- 
mètres en  tous  sens  dans  une  planche  ameublie  et  fu> 
mée  à  cet  effet;  leurs  hampes  florales  apparaissaient 
ordinairement  en  juillet  et  août.  Par  le  second,  on  se 
contentait  de  relever  en  pot  et  au  printemps  des  filets 
laissés  en  pépinière  à  l'automne  exprès  pour  cette  cul- 
ture, puis  de  les  rentrer  en  un  lieu  sec  do  même  que 
les  pots  provenant^de  forçage  pour  subir  le  même  traite- 
ment, puis  ils  étaient  remis  en  terre  en  fin  mai,  juin  et 
juillet  pour  récolter  en  août,  septembre  et  octobre.  Ces 
cultures  qui  ne  pouvaient  se  reoonmianderen  spéculation 
étaient  cependant  à  préconiser  pour  l'amateur. 

Porte-filets  et  porte-g^raines.  —  Les  porte-iilets  de 
ces  Fraisiers  sont  tirés  des  pied»  en  production  que  Ton 
relève  et  met  en  place  après  sélection  dans  les  planches 
pépinières. 

Comme  porte-graine  on  devra  toujours  ne  féconder 
que  les  premières  fleurs  de  chaque  hampe  florale  C(»mme 
donnant  les  plus  beaux  fruits. 

Leur  graine  s'extrait  d'après  les  principes  que  nous 
connaissons  et  lorsqu'elles  sont  semées  et  levées  elles 
donnent  lieu  à  toute  une  étude  pour  reconnaître  les 
qualités  des  produits  de  chaque  pied  dont  il  reste  alors 
à  fixer  les  meilleurs  au  moyen  des  filets. 

Fraisiers  à  gros  fruits  remontants:  Multiplica- 
tion. —  De  même  que  leurs  congénères,  les  Fraisiers  à 
gros  fruits  ordinaires,  pour  la  fixité  de  la  variété,  on  a 
recours  à  la  multiplication  par  filets. 

Plantation  et  Culture.  —  Leur  plantation  et  leur 
culture,  ainsi  que  tous  les  soins  ultérieurs,  sont  les 
mêmes  que  celles  appliquées  aux  variétés  à  gros  fruits 
ordinaires  ;  toutefois  ici  comme  ces  Fraisiers  ont  le  grand 
avantage  de  fleurir  et  de  fructifier  à  l'automne  sur  les 
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filets  de  Tannée  même  que  Ton  propage  en  fin  juin, 
juillet,  août  ou  au  commencement  de  septembre,  on 
obtient  avec  leurs  filets  des  planches  qui,  lorsqu'elles 
sont  bien  traitées,  produisent  abondamment  en  automne 
et  jusqu'aux  gelées,  lorsqu'on  a  le  soin  de  ne  pas  leur 
laisser  reproduire  des  filets  nouveaux. 

Lorsque  les  pieds  mères  sont  maintenus  sans  filets  et 
arrosés  copieusement  pendant  tout  Tété,  ils  émettent  à 
nouveau  en  juillet  et  août  une  seconde  floraison  qui 
donne  des  fruits  en  septembre  et  octobre. 

Culture  automnale  ou  retardée.  —  A  ces  cultures 
estivales  se  joint  celle  d'arrière-saison  dite  automnale 
qui  permet  d'obtenir  des  Fraises  jusqu'en  décembre 
et  sans  culture  forcée  soit  au  moyen  des  variétés  à 
petits  fruits  dites  des  quatre  saisons  ou  de  celles  à  gros 
fruits  hybrides  dites  remontantes. 

Culture  des  variétés  des  quatre  saisons.  —  En 
juillet,  la  multiplication  s'effectue  par  filets  en  pépinière 
ou  par  semis  ordinaire  que  l'on  met  en  place  en 
octobre. 

Nous  dirons  cependant  que  pour  le  cas  spécial  qui 
nous  occupe,  la  mise  en  place  doit  se  faire  a  une  expo- 
sition abritée  contre  les  vents  du  nord  et  de  l'ouest, 
bien  ensoleillée  et  légèrement  inclinée  au  midi;  toutes 
les  costières  qui  répondent  à  cette  orientation  con- 
viennent tout  particulièrement  à  ce  genre  de  culture. 

Au  printemps  suivant,  on  supprime  à  peu  près  com- 
plètement toutes  les  hampes  florales  afin  de  conserver 
la  vigueur  de  la  plante  pour  la  production  automnale. 
Pendant  l'été,  on  enlève  les  filets  au  fur  et  à  mesure 
qu'ils  se  produisent,  on  ne  ménage  ni  les  arrosages  ni 
les  mouillures  de  fond.  On  entretient  de  la  sorte,  chez 
les  sujets,  une  santé  florissante  qui  les  dispose  à  donner 
leurs  fruits  à  l'arrière-saison. 
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Dans  la  deuxième  quinzaine  d'octobre,  au  plus  tard 
on  dispose  sur  ces  planches  des  coffres  et  des  châssis 
que  l'on  entoure  d'accots  ;  ces  coffres  doivent  être  forte- 
ment inclinés  au  midi  afin  défaire  bénéficier  les  plantes 
qu'ils  abritent  de  la  plus  grande  somme  possible  de 
chaleur  solaire. 

Pendant  les  nuits  fraîches  on  recouvre  les  châssis  à 
l'aide  de  psiillassons  que  Ton  retire  le  matin  quand  le 
soleil  commence  à  darder  ses  rayons;  l'aérage  est  donné 
d'après  la  température . 

En  opérant  de  la  sorte,  nous  avons  pu,  en  1895,  par  con- 
séquent bien  avant  l'apparition  des  races  perfectionnées 
de  Fraisiers  remontants,  livrer,  à  Noël,  des  Fraises  mûres 
défiant  toute  concurrence  de  la  part  de  celles  obtenues 
par  la  culture  forcée. 

Culture  des  variétés  remontantes  à  ^ros  fHiits. 
—  Ici,  le  travail  est  singulièrement  simplifié  :  la 
multiplication  et  la  mise  en  place  sont  presque  simul- 
tanées. Aussitôt  que  les  filets  mis  en  pépinière  com- 
mencent à  s'enraciner,  c'est-à-dire  environ  quinze  jours 
après  leur  séparation  du  pied  mère,  on  les  met  en  place 
dans  les  mômes  conditions  que  celles  usitées  pour  les 
Fraisiers  des  quatre-saisons. 

On  les  réunit  par  quatre  ou  cinq  afin  d'avoir  de  fortes 
touffes  commençant  à  fleurir  en  septembre  pour  conti- 
nuer leur  évolution  pendant  la  plus  grande  partie  de 
l'hiver.  Les  soins  culturaux  à  donner  pendant  ce  temps 
sont  les  mêmes  que  pour  les  variétés  précédentes, 
c'est-à-dire  qu'on  les  maintient  en  vigueur  sur  l'arrière 
saison  afin  de  pouvoir  déposer  sur  ces  planches  prépa- 
rées ad  hoc  des  châssis  froids  vers  la  mi-octobre,  un  peu 
plus  tôt  ou  un  peu  plus  tard  suivant  la  saison. 

Les  vieux  pieds  peuvent  être  employés  aux  mêmes 
usages,  seulement  comme  ils  ont  une  tendance  à  se 
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mettre  plus  tôt  à  fruits,  il  faudra  les  retarder  le  plus 
possible  en  ne  les  poussant  pas  aux  fortes  mouillures 
pendant  la  fin  de  juillet  et  août,  afin  d'avoir  une  réussite 
plus  certaine. 

Animaux  et  Insectes  nuisibles.  —  Les  lérots^  les 
souris^  les  rats  et  les  inouieavuv  sont  très  friands  des 
fruits  mûrs  ;  il  est  utile  de  leur  tendre  des  pièges. 

Les  limaces  et  los  escargots  ne  s'en  écartent  guère  ; 
on  les  prend  avec  des  jeunes  feuilles  de  salade  qu'on 
met  de  place  en  place,  où  du  lieurre  rance  qu'on  étale 
sous  des  feuilles  de  Choux  ou  sur  des  petites  plan- 
chettes de  bois  blanc. 

Dans  les  cultures  hâtées  et  dans  celles  de  la  pleine 
terre  les  larves  des  hannetons  {Melolontha  vulgaris)  cau- 
sent quelquefois  de  très  grands  ravages  en  creusant  le 
rhizome  des  pieds.  Il  n'y  a  d'autre  moyen  de  destruction 
que  de  fouiller  à  remplacement  où  le  Fraisier  fane  pour 
la  chercher  et  l'écraser.  Quelques  Liiitues  plantées  de 
place  en  place  ne  sont  pas  nuisibles  et  sauvent  très 
souvent  la  vie  à  autant  de  Fraisiers. 

La  larve  de  la  grande  tipule  (Julitis  fragarium)  s'at- 
taque aux  fruits  dont  elle  dévore  tout  l'intérieur;  il 
n'existe  malheureusement  pas  de  moyens  bien  pratiques 
pour  nous  en  sauvegarder. 

Enlin,  il  faut  encore  citer  le  puceron  vert  que  l'on 
détruit  parles  fumigations, les  seringues  à  l'eau  étendue 
de  nicotine  ou  des  saupoudrages  de  soufre  précipité  ou 
de  tabac  en  poudre  à  même  sur  le  pot  dans  la  culture 
forcée  et  la  grise^  arachnide  que  l'on  éloigne  facilement 
par  de  fréquents  bassinagcs  ne  fussent-ils  qu'à  l'eau 
claire. 
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GLACIALE 

Mesembryanthemu^n  crystalllnum,  L, 
(Famille  des  Mésembryanthemées) 

La  Glaciale  ou  Ficoïde  glaciale  [Mesembryanthemun 
crj/stoZ/int^m,  Z.  )  es  t  une  Mésembryan  thémée  ali  meaJtaire 
et  condimen taire  tout  en  étant  ornementale^  puisqu'elle 
est  utilisée  au  jardin  d'agrément  pour  les  garnitures 
des  vases  suspendus  et  des  rocailles. 

La  plante  qui  se  consomme  tout  entière  possède  un 
goût  légèrement  acidulé,  elle  est  employée  en  cohdi- 
me)it  dans  le  pot  au  feu  ou  en  salade  comme  le  Pour- 
pier  ou  bien  encore  comme  aliment^  cuite  comme  l'Epi- 
nard,  seule  ou  légèrement  additionnée  d'Oseille. 

Multiplication.  —  En  culture  potagère  on  ne  la  pro- 
page que  par  semis. 

Culture.  —  Dans  le  Midi  de  la  France  on  la  sème 
comme  l'Epinard  dès  les  premiers  jours  du  printemps  ; 
on  éclaircit  sur  place  quelque  temps  après  la  levée  afin 
de  constituer  la  première  récolte.  Gomme  c'est  une 
plante  très  rustique,  qui  résiste  facilement  à  la  cha- 
leur et  à  la  sécheresse,  elle  pousse  pour  ainsi  dire  sans 
soins. 

Récolte.  —  Celle-ci  a  lieu  au  couteau  en  coupant  la 
plante  un  peu  au-dessus  du  collet.  Un  bon  arrosage  la 
remet  en  végétation  et  permet  par  la  suite  une  seconde 
récolte. 

Dans  le  Nord  et  même  sous  le  climat  de  Paris,  on 
sème  beaucoup  plus  tard  parce  qu'il  faut  attendre  que 
les  gelées  printannières  ne  soient  plus  à  craindre,  ce 
qui  ne  permet  guère  d'en  confier  les  graines  à  la  pleine 
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terre  avant  la  première  quinzaine  de  mai  et  encore  à 
bonne  exposition  et  en  terre  légère,  facile  à  s'échauf- 
fer. 

Parfois,  au  lieu  de  semer  directement  en  place  à  la 
volée  ou  en  rayons,  on  sème  sur  vieille  couche  en  avril 
pour  repiquer  en  pépinière  en  mai  et  planter  à  demeure 
à  15  centimètres  environ  en  tous  sens  en  fin  mai-juin, 
eu  bien  encore  on  sème  en  mai  pour  repiquer  directe- 
ment en  place  à  la  même  époque.  De  cette  façon, 
comme  la  plante  a  un  début  de  végétation  assez  lent, 
eela  permet  de  récolter  un  peu  plus  tôt  lorsqu'elle  se 
développe  abondamment. 

La  récolte  a  lieu  comme  ci-dessus. 

Porte-Graines.  —  Quelques  sujets  de  bonne  tenue 
sont  marqués  et  laissés^à  se  développer  librement;  les 
fleurs  apparaissent  en  juillet-août. 

La  graine  qui  se  récolte  à  Tarrière-saison  conserve  sa 
faculté  germinativo  pendant  cinq  ans. 


LU 


HARICOTS 

Phaseolus  vulgaris,  L. 
(Famille  des  Légumineuses,  tribu  des  Papilionacées) 

Le  Haricot  (Phaseolus  vulgaris,  LJ  est  une  planté 
alimentaire  cultivée  pour  ses  gousses  et  ses  graines  qui 
se  consomment  cuites-  en  vert  ou  en  sec. 

Originaire  de  T Amérique  méridionale,  le  Haricot  a 
produit  un  grand  nombre  de  variétés  que  la  pratique  a 
classées  d'après  leurs  caractères  végétatifs  ainsi  que 
d'après  la  nature  des  fruits  fgousses)  suivant  que  ceux- 
ci  sont  à  tiges  volubiles  ou  non  et  à  gousses  parchemi- 
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nées  ou  à  gousses  charnues  tel  que  le  montre  le  ta- 
bleau suivant  : 


1*  à  gousses  parcheminées. 

._-.....  ,  ,  .,       ,         Haricots  à  écosser. 

!•  Haricots  à  tiges  volubiles  ) 

ou  à  rames.  \^'  ^  gousses  non  parchemi- 

nées et  charnues.  Ha- 
ricots mangetout. 


i-  1 


à  gousses  parcheminées. 
2*  Haricots  à  tiges  non  volu-  }         Haricots  à  écosser. 
biles  très  naines   ou  à  *(  2*  à  gousses  non  parchemi- 
pied.  I        nées  et  charnues.  Ha- 

\         ricots  mangetout. 


!•  HARICOTS  A  RAMES 

Les  principales  variétés  de  Haricots  à  gousses  par^ 
cheminées  ou  à  écosser  sont  : 

H.  de  Liancourt,  rustique,  à  grain  mat. 

H.  riz  à  rames  (fig.  145),  à  grain  rond  petit  et 
à  peau  fine,  d'excellente  qualité. 

H.  Sabre  à  très  grande  cosse ^  variété  très 
vigoureuse,  excellente  à  Pétat  frais. 

H,  de  Soissons  blanCj  très  gros  grain  de  pre- 
mière qualité,  très  cultivé  pour  consom- 
mer en  sec. 

H.  d'Espagne^  rustique  et  productif. 

H.  blanc  extra  hâtif  (fig.  144)  est  une  va- 
riété vigoureuse  et  très  productive. 

H,  rouge  de  Chartres^  variété  prolifique  à 
recommander  en  grande  culture. 

E.  de  Soissons  rougCj  sous  variété  du  H. 
Soissous  blanc. 


grain 
blanc 


grain 
rouge 
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gram 
rouge 

grain 
vert 

£t  celles 
mangetout 


grains 
variables 


//.  d'Espagne  rouge^  sous  variété  issue  de 
celui  d'Espagne  blanc. 

H,  flageolet  rouge  à  rames^  très  prolifique 
à  aiguilles  fines  et  à  grain  de  1^  qualité. 

H,  de  Soissons  vert  (ûg.  146),  sous  variété 
issue  du  Soissons  blanc;   vigoureux  et 
productif, 
de  ceux  dits  à  gousses  sans  parchemin  ou 
sont: 

H.  d'Alger  ou  beurre  noir  (fig.  147),  très 
cultivé,  à  cosses  jaunes  tendres  et  succu- 
lentes, grain  noir. 

//.  beurre  blanc  d  rames^  se  rapproche  de 
beaucoup  du  précédent  avec  Tavanlage 
d'avoir  le  grain  blanc  ce  qui  lui  per- 
met d'être  consommé  en  sec. 

If.  beurre  du  Mont  d'Or  (fig.  148),  cosse  jaune 
pâle  bien  droite,  variété  productive  et  de 
première  qualité  à  grain  couleur  chocolat. 

H.  blanc  géant  sans  par  chemin^  variété  re- 
commandable,  très  vigoureuse  et  produc- 
tive, à  cosses  longues  et  larges,  grain 
blanc. 

//.  blanc  grand  mangetout^  bonne  variété 
à  cosses  longues  et  à  grain  blanc  allongé 
et  plat. 

//.  coco  blanc  (fig.  149),  très  répandu  dans 
l'Est  où  il  jouit  d'une  certaine  réputation, 
très  bon  à  consommer  aussi  en  sec. 

H.  Intestin,  variété  demi-hâtive  à  cosse 
charnue. 

H,  Prédome  à   rames,  très  cultivé  dans 
l'Ouest,  cosse    tendre  à  grain  blanc  et 
1     presque  rond. 
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H,  Princesse  à  ramesy   variété  précoce  à 
grain  blanc  presque  rond  aussi  bon  en 
grains     j     aiguilles  qu'en  grain  see. 
variables   ]  h,   Marguerite^    nouveauté  qui   fait  déjà 

prime  en  tant  que  haricots  à  récolter  en 
vert  très  rustique  et  très  prolifique . 

2«  HARICOTS  NAINS  OU  A  PIED 

Dans  ceux  dits  à  goi4sses  parcheminées  on  fait  généra- 
lement trois  séries:  la  première  qui  se  consomme  en  sec, 
la  seconde  qui  se  consomme  principalement  en  filet  ou 
en  aiguilles  et  la  troisième  qui  se  consomme  soit  en 
grain  frais  à  l'état  de  flageolet,  soit  en  grain  sec. 

A.  Choix  de  variétés  à  consommer  en  grains  secs. 
H.  flageolet  très  hâtif  d'Etampes^  très  pré- 
coce et  productif,  grain  allongé  de  1'® qua- 
lité. 

E,  flageolet  blanc,  parait  être  la  variété  qui 
a  donné  naissance  au  précédent. 
.  ,  /  //.  riz  nain  (Comtesse  de  Chambord),  grain 

presque  rond  de  i^^  qualité. 
H.  de  Soissons  nainouH.  gros  pied  (fîg.  150), 

variété  trapue  à  gros  grain. 
n.  Suisse  blanc  ou  H.  lingot,  rustique  à 
cosses  longues  et  nombreuses. 
/  H,  rouge  d*Orléans,  variété  à  grain  ovale 
grain      )     rouge  foncé  assez  proliilqiie. 
rouge     )  ^^'    Suisse   rouge,    variété   productive    de 
\     toute  première  qualité. 

B.  Choix  de  variétés  à  consommer  en  filets  ou  //.  verts. 
{  H.  de  Bagnolet  (fîg.  151),  ou  Suisse  gris, 

grains     )     un  des  meilleurs  pour  la  consommation 
variables  j     en  vert,  très  productif. 

H.  Incomparable,  hâtif  et  productif  se  re- 
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grains 
variables 


commande  surtout  à  la  pleine  terre  pour 
la  récolte  en  aiguilles. 

H,  jaune  cent  pour  un^  grain  petit  légère- 
ment allongé  et  ovale,  très  rustique  et  pro- 
ductif. 

H,  flageolet  l'Inépuisable  (lig.  152],  variété 
assez  récente,  très  productive  portant  ses 
fleurs  franchement  sorties  du  feuillage. 

//.  noir  hâtif  de  Belgique{i\g.  158),  variété  po- 
pulaire recommandable  pour  la  primeur 
et  pour  la  grande  culture  du  plein  champ. 
G.  Choix  de  variétés  à  con  sommer  en  grains  écossés 
àrétatfrais. 

H,  flageolet  blanc  (flg.  153),  a  fourni  les  deux 
sous-variations  suivantes,  rustique  et  pro- 
ductif, se  recommande  en  toute  culture. 

H.  flageolet  à  feuille  gaufrée^  issu  du 
précédent  dont  il  diffère  par  son  feuillage. 

H,  flageolet  très  hâtif  d'Etampes^  précoce 
et  recommandable. 

ff.  Bagnolet  vert^  variété  à  cosses  droites 
fines  et  bien  vertes  de  première  qualité. 

H,  flageolet  Chevriet\  le  plus  vert  de  tous 
avec  le  Roi  des  Verts, 

H.  flugeolet  Merveille  de  France  (flg.  154), 
bonne  variété  très  productive. 

H,  flageolet  rouge  ou  rognon  de  coq,  re- 
commandable pour  les  purées. 

ff.  Jaune  de  Chalandray^  très  hâtif,  préco- 
nisé surtout  pour  la  culture  sous  châssis. 

H,  flageolet  jaune^  hâtif,  excellente  variété 
à  écosser  à  l'état  frais. 

H.  solitaire^  bonne  variété  de  première  qua- 
lité. 


grain 
blanc 


grain 
vert 


grain 
rouge 


grain 
jaune 
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grains 
variables 


Quant  aux  plus  recommandables  de  ceux  dits  sans 
parchemin  ou  mangetout ^  il  y  a  : 

H,  d'Alger  ou  beurre  noir  nain  (flg.  155), 
à  cosse  arquée  assez  rustique  mais  sen- 
sible à  rhumidité. 
H,  beurre  nain  du  Mont  (f  Or  (flg.  156),  plus 
rustique  et  à  cosses  droites,  très  proli- 
fique. 
H,  beurre  nain  du  marchéy  très  estimé  et 
recommandable  pour  la  grande  culture. 
H.  jaune  de  la  Chine^  variété  prolifique, 

pas  assez  répandue. 
H,  Prédome  nain  blanc^  très  cultivé  dans 

rOuest  avec  la  variété  à  rames. 
H.  nain  de  Bigoin^  le  plus  résistant  de 
tous  les  H*  beurre  à  Thumidité,  à  cosses 
presque  rondes  bien  tendres  même  lors- 
qu'elles sont  déjà  grosses. 
Multiplication.     —    Le    Haricot    se   propage    par 
semis. 

Culture  forcée.  Choix  des  variétés.  — Quoique  très 
nombreux,  les  Haricots  qui  se  prêtent  le  mieux  à  la 
culture  forcée  sont  assez  restreints  ;  nous  citerons  par 
ordre  de  mérite  et  de  hâtiveté  les  suivants  : 

H*  flageolet  nain  triomphe  des  châssis  (fig.  157).  — 
Variété  de  petite  taille  (15  à  18  centimètres)  très  précoce 
à  grain  vert,  fleurissant  près  de  huit  à  dix  jours  avant 
le  H.  noir  hâtif  de  Belgique»  Un  peu  difficile  à  la  levée, 
si  l'on  tient  trop  humide  l'endroit  du  semis,  mais  avec 
un  peu  de  soin  on  évite  ce  défaut. 

H,  noir  hâtif  de  Belgique  (fig.  158).  —  Excellent  Ha- 
ricot de  primeurs  pour  la  cueillette  en  vert  à  grain  noir; 
le  seul  défaut  qu'on  puisse  lui  reprocher  est  son  trop 
grand  développement. 


l>OTAGB8E 


M.  jaune   très  hâtif  de  ChatanOray.  —  Nain  et  prô- 


fig.  W<,  —  Haricot  blanc  cilv»  bùlit  k  rames. 

2oce,  il  lionne  de  très   lions  résultats  «fans  la  culture 
ious  verrt'  ;  grain  jaunûtre. 
H.  /la'jeu/el    (/es  liâlif  d'Elamims.  —  Rustique    de 
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tiiUIe  plus  élevée  que  le  précédent  et  d'une  aesu  grande 
précocité;  graio  blanc  un  peu  allongé. 

H.  flageolet  nain  hâ- 
tif à  feuille  gaufrée. 
—  Excellente  variété 
ressemblant  un  peu  à 
la  précédente  Jont  elle 
est  issue. 

Puis  viennent  encore 
le  //.  Bonnemain,  de 
petite  taille  et  produc- 
tif, à  grain  blanc,  et  le 
H.  chocolat  (Vavin)  très 
lin  comme  filet  pour  la 
cueillette  en  vert,  pro- 
ductif et  rustique,  à 
grain  brun  violacé. 

Parmi  les  variétés 
naines  de  H.  mange- 
tout, nous  citerons  le 
H.  beurre  nain  tie  Di- 
goiii,  le  H.  roi  des 
beurres,  le  If.  fondant 
de  Malahoff  [fis.  I.'t9)  et 
le  H.    beurre  nain  du 

Deux  modes  de  cul- 
ture sont  usités  :  la  cul- 
ture en  pots  et  la  cul- 
ture sur  couche. 

Culturee»  pot..-       '*».-»"lc«'l."...».. 
Elle  se  pratique  en  serre,  en  bâche  à  tajiletles  ou  en 
cofiree  aménagés  à  cet  effet. 

Quelques  propriétaires  postèrent  des  serres  spéciales 


LA   CULTURE    POTAGERS 

}  à  Idgumes  »,  appropriées  pour  ces  goDres 


Fljt.  146,  —  H.  Soisson»  vert  à  i 
do  culture;  mais  à  défaut  de  celles-c 
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ployer  d'autres.  Ainsi,  à  l'Ecole  Nationale  d'Horticulture 

de  VersaiLlee,    on 

les     serres     adossé 

Ananas,  dans  lesqm 

avait  préalablement 

des  tablettes   éloigi 

3ô  centimèlres  du  > 

d'une     largeur      si 

pour  y  tenir  un  pot  d( 

tim êtres  de  diamètre 

Dans  nos  cultures 
avons    aménagé    un 
serre  tempérée  à  deu 
versants  qui  nous 
donné  de  bons  résu 
tats.  En  somme  tout 
serre  adossée  ou  à 
deux     versants, 
peut    être     appro- 
priée   à    celte  cul- 
ture, en  ayant  soin 
d'y  disposer  des  la- 
blettes  successives 
et  semblables  éloi- 
gnées    de     35    à 
40  centimètres  du 
%'erre. 

La  terre  emplo- 
yèe  doit  l'Ire  com- 
posée uniquement 
de  notre  loam  com- 
post siliceux  ou  de 
deux  tiers  de  terre 
ordinaire  de  jardin        Fig.  iiï.  -  Haricoi  beurre  d'Alger. 
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légèrement  sableuse  et  un  tiers  de  bon  terreau  de  lumier. 
Les  pots  sont 
remplis  aux  deux 
cloquièmes  de 
leur  hauteur  de 
ce  mélaoge  après 
avoir  été  drainétii 
de  trois  à  quatre 
tessons.  On  sème 
par  pot  une  di- 
zaine de  graines 
que  l'on  recouvre 
de  terre  tràs  fria- 
ble. 

Ces  pois  sont 

transportés     sur 

les  tablettes  que 

l'on  a  préparées 

pour  les  recevoir 

e    chaleur  de   15  à 

es  centigrades.  Un 

issinago  suffit  avant 

qui  alicucinqnsix 

irès;puis  quand  les 

jns    sont    dévelop- 

remplit  le  pot  avec 

e  mélange  jusqu'à 

ence  d'un  centîmè- 

lord,  espace  réservé 

1—.  ,  «rrosage, 

Fig.  148,  —  Hnrieol  beurre  do  Avant    de     pratiquer    ce 

Mont  d'Or.  ,.  ■   <•      i    i- 

remplissage,  qui  tient  lieu 

de  buttage,  il  est  lion  d'éclairclr  en  ne  laissant  par  pot 
que  lOB  six  à  buil  plus  beaux  pieds  de  Haricots  les 
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autres  sont  coupé»  au  moyeD  d'uii  iostniment  tranchant. 
Coiiinie  soin»  Je  culture  on  donne  de  l'uir  chaque  fois 

que  la   température 

le     permet     surtout 

pendant  la  florusoa. 

Les    arrosage»    qui 

soDt  faits  avec  soin, 

pourront    même    en 

comporter  qutdquns- 

uns  à  l'engrais  oa- 

turel   à    dose    d'un 

dixième,  ou  s  l'en- 
grais    clùmique    à 

base  de 'potasse  ou 

d'acide      phosphori- 

que,    à    raison    de 

â  grammes  par  litre 

d'eau  ;  ces  derniers 

ne  seront  a|>[ili[]aés 

que  pendant  la  Uo- 

raison    et    la    cueil- 
lette. 

On  évitera  surtout 
la  trop  grande  hu- 
midité toujours  fu- 
neste aux  Haricots 
et  on  maintiendra 
une  température  de 
SU  a  26  degrés. 

La  cueillette,  qui 
se  lait  en  vert,  peut 

comraiencer  environ         ^'»-  ^^-  "  '^''''='''  '^'«<'  ''^^«■ 
deux  mois  après  le  semis  et  a  lieu  tous  les  deux  jours. 
Les  premières  saisons  partent  de  la  fin'd'o'^'obre  ou 


468  LA  CULTDRB  POTAOERB 

du  commencemeDt  de  Dovembre  et  se  continuent  tout 
l'hiver,  en  les  espaçant  suivant  les  besoins. 

La  récolte  finie,  les  pots  sont  débarrassés  et  leur 
contenu  jeté. 

Pour  cette  culture,  quelques  personnes  sèment  les 
Haricots  en  pépinière,  puis  les  repiquent  après  la 
levée  à  raison  de  six  à  huit  par  pot  ;  mais  comme  ici  la 


¥ig.  ISO.  —  Hailcot  de  Soissons  nuln. 
reprise  retarde  la  végétation,  le  semis  est  donc  préfé- 
rable. 

On  peut,  à  défaut  de  serre,  utiliser  de  grands  coffres 
ayant  53  centimètres  par  derrière  et  43  par  devant,  dans 
lesquels  on  a  disposé  des  gradins  à  35  centimètres  du 
verre  et  sous  ces  gradins  les  conduits  d'un  thermo-siphon 
portatif.  Il  entre  25,  30  et  même  36  pots  par  châssis 
de  1  m.  30  carré  suivant  l'espèce  cultivée  et  le  nombre 
de  gradins  qui  varie  de  cinq  à  six.  Ces  codres  doivent 
être  entourés  d'un  bon  accot  et  couverts  de  deux 
paillassons  pendant  les  grands  froids.  Les  spécialistes 
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possèdentégalement  des  b&ches  construites  en  briques 
et  disposées  uniquement  pour  cette  culture.  Soit  en 
bâche,  soit  en  coSre  aménagé,  les  saisons  commencent 
toujours  fin  d'octobre,  ou  dans  les  premiers  jours  de 
novembre,  avec  des  soins  de  culture  identiques. 
Culture  sur  couche  au  fiimier.  — Cette  culture  ne 
e  guère  qu'à  la  mi-décembre. 


Flg.  151.  —  Haricot  de  Bagnotet. 

Une  couche  de  30, 40, 50  ou  60  centimètres  d'épaisseur 
pouvant  dégager  18  à  30  degrés  de  chaleur  est  préparée 
suivant  l'époque.  Les  colTres  de  hauteur  ordinaire 
doivent  être  mousses  pour  les  cultures  laites  en 
décemljre,  janvier  et  commencement  de  février;  ils 
seront  remplis  sur  une  hauteur  de  IS  centimètres  avec 
de  la  terre  de  même  composition  que  pour  la  culture 
en  pot. 

Deux  procédés  de  plantation  sont  employés,  le  semis 
sur  place  et  le  repiquage. 
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Le  smais  sur  place  se  fait  en  T&jcmn  cretix  qae  fou 
rs])at  aprte  la  levée;  par  ee  procédé  le  Haricol s» trouve 
Ir^  peu  batte  et  émet  bien  moins  de  racines  adven- 
tives  que  dans  le  repi- 
quage auquel  nofls  don- 
nons ici  préférence. 

On  sème  donc  les  Ha- 
ricot» en  liépiniôre  et  ii 
t'avance  daiis  une  serre 
quelconque  (tempérée  an 
moins)  ou  sur  une  cou- 
ctie;  ce  semis  se  lait  gé- 
néralement  en    pots   ou 


en  terrines.  Le  repiquage  a  lieu  sitôt  que  les  deux 
cotylédons  sont  bien  développés;  à  cet  eftet  on  dépote 
les  Haricots  et  on  brise  la  motte  afin  de  ne  pas  trop 
mutiler  les  racines.  Puis,  avec  la  main,  on  ouvre  des 
rayons  d'une  profondeur  de  8  centimètres  dans  lesquels 
on  coucho  les  Haricots   que   l'on   recouvre  justju'uix 
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CotylédDiiS  de  3  à  4  centimâtras  de  terre;  on  comble 


Flg.  ISf.  —  Haricot  lUgeolet  Mi'rvellte  de  France, 
entièrement  le  rayon,  S  à  10  jours  après.  On  place  quatre 
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rangs  par  ch^Bsis  de  1  m.  30  carré,  six  touDes  par  rangs 
et  quatre  Haricots  par  touSe.  Si  la  terre  est  sèche  on 
bassine  après  lo  repiquago,  mais  très  légèrement  pour 
éviter  la  lonte;  dans  )o  cas  contrairo,  il  suffit  de  priver 
d'air  et  d'ombre  pendant  les  premiers  jours  pour  assurer 
la  reprise. 

Les  arrosages  sont  donnés  avec  soin  et  discernement. 
Quelques-uns  peuvent  être  additionnés  d'engrais. 


Fig.  ISS.  —  lltulcot  uaiii  Leurre  d'Algar. 

On  aère  aussi  souvent  que  possible,  surtout  pendant 
la  floraison  et  toujours  du  côté  opposé  au  vent. 

Quand  les  Haricots  touchent  au  vitrage  on  conseille 
de  les  recoucher  à  nouveau  avec  de  petites  tringles  de 
bois.  Si  le  semis  a  été  fait  en  pépinière  et  repiqué  dans 
les  conditions  ci-dessus,  on  peut  se  dispenser  de  cette 
opération;  cependant,  si  le  fait  se  présente,  il  est  plus 
sage  de  relever  les  coiTres  avec  les  crochels  et  de 
rehausser  les  réchauds. 

Les  réchauds  sont  montas  après  la  pose  des  coflres 
et  la  mise  des  châssis  et  doivent  être  remaniés  si  c'est 
nécessaire.  .- 
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La  récolte  peut  commencer  environ  deux  mois  et 
demi  après  le  somis.  Les  autres  saisons  suivent  de  trois 
semaines  en  trois  semaines  ou  de  mois  en  mois,  suivant 
le9[,be8oins. 

Culture  au  thermosiphon.  —  Elle  a  lieu  dans  des 
bâches  ou  co&res  possédant  un  plancher  de  bois  ou  de 


Fis-  1S6.  -    Haricol  beurre  nain  du  Mont  d'Or. 

tuile  disposé  sur  des  fers  à  T,  sous  lequel  circulent 
les  tuyaux  du  thermosiphon.  Les  côtés  sont  simplement 
garantis,  ici,  par  des  accots  de  fumier  et  non  par  des 
réchauds.  La  couverture  se  fait  au  moyen  de  deux  ou 
trois  paillassons  pendant  les  froids  les  plus  rigoureux. 

La  culture  est  la  même  qu'au  fumier  ;  l'épaisseur  de 
terre  doit  être  plus  forte  —  20  centimètres  au  minimum 
—  et  les  arrosages  plus  copieux,  la  terre  se  desséchant 
ici,  bien  plus  vite  que  dans  la  culture  précédente. 

Pour  atteindre  les  produits  de  l'air  libre  et  comme 
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suite  à  ces  cultures  de  primeare,  on  doit  passer  par  les 
cultures  hMéeN. 

Culture  hAtée  surplaoe  au  ftimier.  —  Dans  le  cou- 
rant de  janvier,  pendant  les  beaux  jours,  on  peut  avan- 
tageusement faire  des  Haricot»  sur  place  avec  de  sim- 
ples réchauds  remaniés  de  temp»  à  autre. 
Voici  commenl  on  opère  r 

Prendre  une  bonne  coalière  exposée  au  midi  et  abritée 
des  vents  du  nord  et 
de  l'ouest,  relever  au- 
tour des    coffres    dis- 
posés d'avance  sur  un 
demi  Fer  de  bêche  soit 
15  centimètres  de  pro- 
fondeur    environ     et 
sur  50  centimètres  de 
largeur,  la  terre  que 
l'on  met  dans  les  cof- 
fres après  l'avoir  mé- 
langée d'une  broueltée 
do  terreau.  Ceux-ci  et 
le  sol  devront  être  inclinés  de  20  centimètres  environ  au 
moyen  de  briques  déposées  sous  les  pieds  de  derrière, 
de  façon  à  faire  profiter  leur  intérieur  des  rayons  so- 
laires. 

r,es  réchauds  qui  sont  montés  autour  des  coffres  mous- 
ses devront  comporter  2/3  fumier  neuf,  et  1/3  fumier 
vieux  ou  feuilles.  Cinq  ou  six  jours  après  la  terre 
acquiert  une  chaleur  de  8  à  10  degrés  centigrades,  c'est 
alors  qu'on  sème  quatre  rangs  par  châssis  et  quatre 
pnquels  par  rang  en  des  rayons  creux  d'environ  7  à  8 
confimètres;  au  tond  de  chaque  poquet  il  est  mis  sept 
ou  huit  Haricots  qui  sont  recouverts  de  1  centimètre 
de  terre  meuble.  Quelques  jours  après  la  levée,  on  éclair- 
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cit  &u  utoyea  du  couteau  cwduim  pour  la  culture  en 
pots  en  ne  laissaat  que  cinq  à  six  Haricots  par  louQes. 

Les  réchauds  s«nt  remaniés  chaque  fois  que  la  tem- 
pérature ItaissB  an-dessouB  d«  1^  degrés  centigrades. 

Le  Ifuttage  des  Haricots  est  fait  au  fur  et  à  mesure 
que  cos  derniers  grandissent  en  comblant  complète- 
ment les  rnydiis.  La  lloraismi  qui  a  pu  lieu  environ  aix 


Fig.  15S.  —  Haricot  noir  de  Bdidniie. 

à  sept  seniaines  après  le  semis,  amène  généralement  la 
cueilleltc  dans  les  premiers  jours  d'iivril. 

Culture  b&tée.  —  La  culture  hàléc  qui  exi>i:e  pou  de 
frais  se  pratique  de  trois  façons  diOérenles  savoir  : 

1°  En  mars,  on  fait  germer  des  Haricots  dans  des  pots 
de  10  cenUmètres  que  l'on  place  sur  une  talilolte  de  la 
lierre  ou  sur  une  couche  seulempnt  tiède,  pour  éviter 
l'étiolement. 

Dans  chaque  pot  ou  met  cinq  ou  six  graines;  quand 
les  piaules  ont  deux  feuilles  on  les  plante  à  distance 
sur  une  plate-liaude  ou  costière  à  fionneexposition  pour 


476 


LA  CULTURE  POTAGERS 


les  protéger  Ja  nuit  en  les  recouvrant  de  pots,  de  cloches 
ou  de  paillassons  soutenus  sur  gaulettes. 

2*  En  mars,  on  couvre  avec  des  coffres  et  châssis,  la 
planche  choisie  est  préparée  à  cet  effet.  Huit  à  dix  jours 
après,  on  sème.  Lorsque  les  haricots  sont  germes,  on 
donne  de  Pair  le  jour,  pour  le  supprimer  la  nuit,  et  on 
recouvre  de  paillassons. 

En  mai,  on  enlève  les  coffres  et  châssis. 


Fig.  159.  »  Disposition  d'un  semis  de  Haricots 
en  culture  liâtée  et  sous  cloche. 


3°  Ou  bien  encore  on  les  sème  sous  cloches  mises 
en  quinconce  sur  les  planches,  ce  qui  est  à  la  portée 
de  tous  ceux  qui  possèdent  un,  jardin. 

Dans  chaque  empreinte  de  cloche  on  ouvre  trois  petits 
poquets  dans  lesquels  on  dépose  trois  à  quatre  graines 
de  Haricots. 

Ces  poquets  devront  être  disposés  tel  que  nous  Tin- 
dique  la  figure  159,  de  façon  à  former  entre  eux  un 
quinconce  parfait.  Les  autres  soins  culturaux  seront 
identiques  à  ceux  de  la  culture  hâtée  soua  châssis. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Le  Haricot  s'accommode 
de  tous  les  climats  lorsqu'on  observe  bien  les  époques 
de  semis,  néanmoins  il  préfère  ceux  naturellement 
chauds.  De  même  aussi  tous  les  terrains  lui  conviennent 
mais  ceux  légers,  meubles  et  substantiels,  fumés  de 
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longue  date  et  pouvant  conserver  un  peu  de  fraîcheur 
pendant  Tété,  lui  sont  plus  favorables. 

Époques  des  semis.  Suivant  le  but  de  récolte  qu'on 
se  propose  et  pour  faire  suite  aux  cultures  forcées  ainsi 
qu'à  celles  hâtées  on  aura  trois  époques  difïérentes  de 
semis  savoir^: 

i°  Haricots  verts.  Semis  successifs  tous  les  quinze  ou 
vingt  jours  depuis  la  fin  d'avril  jusqu'au  15  ou  20  août. 

2"  Haricots  flageolets.  Semis  successifs  tous  les  quinze 
ou  vingt  jours  de  la  même  époque  jusqu'au  15  ou  20  de 
juillet. 

3°  Haricots  secs.  —  Semis  de  la  première  quinzaine 
(le  mai  jusqu'à  la  seconde  de  juin  suivant  que  la  variété 
est  plus  ou  moins  hâtive. 

Exécution  des  semis.  —  Les  Haricots  nains  se 
sèment  l°on  poquots  ou  en  échiquier  comportant  chacun 
de  sept  à  neuf  graines  à  40  ou  50  centimètres  en  tous 
sens,  suivant  la  variété.  Dans  les  terrains  humides,  au 
lieu  de  semer  ceux-ci  en  profondeur,  on  les  sème  à  même 
sur  le  sol  en  ayant  soin  de  prendre  de  la  terre  tout  à 
côté  pour  les  recouvrir;  cette  façon  de  procéder  qui  est 
en  vigueur  dans  les  sols  tourbeux  de  l'Oise  et  de  la 
Somme,  prévient  la  pourriture  des  grains. 

2**  en  lignes  ou  rayons  d'égale  distance,  profonds  de 
2  à  3  centimètres  les  uns  des  autres;  ce  procédé  est  des 
plus  recommandables  dans  les  terrains  compacts. 

Les  variétés  à  rames  se  sèment  également  en  rayons 
ou  poquets  et  de  la  même  façon  que  les  Haricots  nains 
toutefois  ceux-ci  devront  toujours  être  disposés  deux  i)ar 
deux  pour  former  planche  avec  des  intervalles  de  sen- 
tiers allant  de  70  à  90  centimètres  suivant  la  vigueur  do 
la  variété. 
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Tous  ces  semis  ne  se  recouvrent  que  de  2  à  3  centi- 
mètres au  plus  de  terre  friable.  En  sols  secs  on  peut 
préalablement  faire  tremj^er  les  graines  pendant  deux 
heures  dans  de  Teau  tiède  afin  d'en  faciliter  la  lovée.  On 
peut  encore  confectionner  à  l'avance  les  poquels  ou  les 
rayons  que  Ton  mouille  fortement,  puis,  silôt  l'eau  d'ar- 
rosage'ressuyée  on  sème  et  on  recouvre  de  terre  sèche. 
La  levée  est  ainsi  avancée  de  trois  à  cinq  jours.  Co 
moyen  qui  est  des  plus  pratiques  pour  les  sols  secs  et 
pour  les  semis  d'été,  ne  convient  nullement  ;uix  semis 
de  printemps  ni  à  ceux  effectués  dans  les  sols  humides. 

Gomme  la  graine  lève  difficilement  lorsque  le  sol  est 
battu  ou  croûte  par  les  pluies  ou  les  arrosages;  la  mé- 
thode ci-dessus  obvie  à  cet  inconvénient,  puisqu'elle  évite 
de  béquiller  avec  le  doigt  ou  les  dents  d'un  ndeau  l'em- 
l)lacement  des  rayons  ou  des'  poquets  pour  faciliter  la 
levée  lorsque  le  sol  est  durci. 

Les  Haricots  demandent  un  ou  deux  binages  pendant 
tout  le  cours  de  leur  végétation;  un  buttîig©  et  des  arro- 
sages lorsque  le  besoin  s'en  fait  sentir.  Kn  grande 
culture  les  arrosages  sont  remplacés  le  plus  souvent  i>ar 
un  binage  supplémentaire;  de  plus,  pour  les  variétés  à 
rames  il  y  a  nécessité  de  les  tuteurer. 

Le  premier  binage  s'applique  quand  les  plantes  ont 
do  trois  à  quatre  feuilles;  on  comble  en  même  temps, 
les  poquets  ou  les  rayons  q\ii  ont  pu  être  creusés  île 
6  à  6  centimètres  en  plus  que  la  profondeur  ordinaire  et 
on  butte  légèrement  ceux  dont  les  poquets  ont  été  nor- 
malement creusés  afin  d'augmenter  le  chevelu  des 
jeunes  ]>lantes. 

Le  second  binage  et  le  buttage  normal  ont  générale- 
ment lieu  de  quinze  à  vingt  jours  après. 

Bien  que  les  variétés  grimpantes  puissent  être  ramées 
sitôt    après   le  semis,  il  vaut  mieux  n'effectuer  cette 
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opéraiion  qu'au  moment  où  elles  commencent  à  âler; 
à  cet  effet  les  rames  qui  doivent  toujours  ôtre  simples 
seront  piquées  en  dehors  du  rang  et  du  côté  du 
sentier  à  tous  les  15  à  30  centimètres  pour  ceux  semés 
en  rayons  ou  au  milieu  du  paquet  mais  également  en 
dehors  de  ceux-ci.  Comme  les  planches  n'en  comportent 
que  deux  rangs,  les  rames  sont  toujours  fichées  obli- 
quement de  façon  qu'elles  se  touchent  par  le  sommet; 
ensuite  il  n'y  a  plus  qu'à  entretenir  la  jiropreté  des  sen- 
tiers en  attendant  la  récolte  qui  a  lieu  au  bout  de 
soixante-dix  à  quatre-vingts  jours  ai)rès  le  semis  pour 
les  Haricots  verts  et  quinze  à  vingt  joui-s  après  pour 
le  Haricot  à  écosser  en  vert. 

En  Provence,  on  sème  principalement  le  Haricot  nain 
beaucoup  plus  tôt,  en  février,  j^ar  exemple,  afln  d'ob- 
tenir des  produits  verts  dans  lo  courant  d'avril,  époque 
où  le  prix  est  encore  suffisamment  élevé  pour  pouvoir 
couvrir  les  frais  d'exportation  sur  les  marchés  de  Paris. 
L'arrosage  de  ces  cultures  est  fait  par  irrigation  tous 
les  quatre  ou  cinq  jours  sitôt  la  levée  opérée  et  pendant 
tout  le  cours  de  leur  végétation. 

Les  Haricots  à  rames  sont  semés  dans  les  plantations 
de  Sorgho  ou  de  Mats,  pour  que  les  tiges  de  ces  plantes 
leur  servent  de  maintien. 

En  Algérie  où  l'on  soumet  aussi  le  Haricot  à  l'irriga^ 
lion,  on  cultive  des  variétés  de  Haricot  nain  hâtif J  qui 
se  sèment  en  poquets  sur  des  lignes  distantes  do  40  et 
de  00  centimètres  alternées  à  30  centimètres  sur  celles-ci 
et  en  quinconce;  de  cette  façon  on  constitue  des  petites 
)>lanches  entre  lesquelles  circule  l'eau  d'irrigation  que 
Ton  dirige  par  un  rigolage  spécialement  creusé  à  cet 
effet.  La  cueillette  qui  s'effeclue  en  vert  commence  une 
oinquanliûno  de  jours  a])rès  le  semis.  Les  semis  d'août 
sont  exportés,  ijar  cueillettes  successives    d*octol)re  à 
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décembre;  ceux  d'octobre,  de  décembre  à  février  et  ceux 
de  décembre,  de  février  en  avril,  après  quoi  viennent  les 
produits  de  la  Provence. 

Récoltes  normales.  —  Celles-ci  se  divisent  en  trois 
phases  distinctes  suivant  que  Ton  veut  obtenir  du  Hari- 
cot vert,  du  Haricot  en  grains  frais  ou  du  Haricot  en 
grains  secs. 

Haricots  verts.  —  Les  gousses  sont  récoltées  jeimes 
et  tendres,  lorsqu'elles  ont  acquis  le  tiers  ou  la  moitié 
tout  au  plus  de  leur  développement,  soit  environ 
soixante  ou  soixante-dix  jours  après  le  semis.  On  le  fait 
régulièrement  tous  les  deux  ou  trois  jours. 

Haricots  en  grains  frais.  —  I^a  cueillette  s'effectue 
une  vingtaine  de  jours  après  le  Haricot  vert,  soit  le  temps 
nécessaire  à  la  formation  des  graines  dans  les  gousses 
qui  sont  récoltées  aux  trois  quarts  formées. 

La  récolte  devra  6 Ire  régulière  lorsqu'on  tient  à  la 
prolonger. 

Haricots  en  grains  secs.  —  On  ne  récolte  ce  der- 
nier qu'à  complète  maturité,  lorsque  les  tiges  sont 
jaunes  et  les  feuilles  presque  totalement  tombées.  Les 
pieds  sont  arrachés,  bottelés  parles  racines  et  suspendus 
en  un  endroit  sain,  sec  et  aéré  où  l'on  vient  les  décrocher 
pour  les  battre  au  fur  et  à  mesure  des  besoins  de  la 
vente  ou  de  la  consommation. 

Néanmoins,  dans  cette  récolte  il  convient  de  noter  un 
tour  de  main  pratique  appliqué  pour  tous  les  Haricots  à 
grain  vert.  Afin  de  pouvoir  donner  à  leur  produit  la  cou- 
leur qui  les  fait  rechercher,  on  les  arrache  quelques] ours 
avant  leur  maturité  pour  les  botteler  en  très  petits 
paquets  que  Ton  laisse  quelques  jours  au  soleil  avant  de 
les  suspendre  à  l'ombre,  en  un  endroit  bien  aéré  pour 
aider  à  leur  dessication  complète. 
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Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  réservés  sur 
les  semis  de  la  fin  de  mai,  jjremiers  jours  de  juin,  après 
en  avoir  sélectionné  la  partie  réservée  on  les  laisse 
croître  en  toute  liberté  jusqu'au  moment  de  leur  matu- 
rité complète.  La  meilleure  semence  est  celle  qui  est 
contenue  dans  les  gousses  de  la  base. 

Bien  que  possédîmt  une  longue  faculté  germinative  en 
culture  on  ne  les  considère  comme  bonne  graine  que 
pendant  une  période  de  quatre  à  cinq  îuis. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Le  puceron  des 
racines  sévit  quelquc^fois  en  culture  forcée  (se  reporter 
à  la  Chicorée  i)0ur  sa  destruction). 

La  grise  les  attaque  aussi  bien  en  pleine  terre  qu'en 
culture  sous  verre.  En  voir  les  moyens  de  destruction 
à  Tarlicle  Concombre. 

Comme  maladie,  dans  les  terres  froides  et  par  les 
années  humides  on  a  la  Rouille  qui  s'abat  sur  les  plantes 
entières  sans  ménager  leurs  produits  qu'elle  détériore 
complètement,  surtout  dans  les  variétés  dites  mange- 
tout. Les  moyens  do  destruction  que  l'on  possède  jus- 
qu'à ce  jour  ne  sont  encore  qu'incomplets,  les  sels 
cupriques  n'ont  pas  encore  donné  entière  satisfaction, 
quoique  joints  à  tous  les  procédés  d'assainissement  po.s- 
sible.  On  sera  ])rudent, comme  matière  ijréventivo  de  no 
jamais  biner  ni  cueillir  les  Haricots  lorsqu'ils  ont  le 
feuillage  humide. 

LUI 

HÉRISSON 

Onobrychis  cristagalli,  Lamk  ou  Hedysarum  crista  galli,  L. 

(Famille  des  Légumineuses) 

Le  Hérisson  {Iledysaru/n  crista  galli,  L.)  est  une 
Légumineuse  indigène  et  aimuelle  qui  n'a  d'intérêt  que 
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par  la  forme  bizarre  de  ses  fruits  qu'ciu  iiesocie  connue 
surprise  à  tous  les  légumes  destinés  aux  sahules  crues. 

Multiplication.  —  On  la  pratique  au  moyen  de  ses 
^a*aines  semées  au  j)rintenij)s. 

Culture.  —  Cette  j)lante  cioît  dans  tous  les  terrains 
sans  aucun  soin  et  deux  ou  trois  pieds  suflisent  large- 
ment pour  satisfaire  la  curiosité  d'un  ménage  ou  mémo 
d'une  maison  1  bourgeoise. 

Récolte.  —  Les  fruits  se  cueillent  à  la  main  lorsqu'ils 
sont  verts  et  tendres. 

Porte-g^raines.  —  Les  porte-graines  sont  toujours 
choisis  parmi  les  pieds  qui  affectent  les  formes  les  plus 
bizarres.  La  graine  conserve  sa  faculté  germiniilive  pen- 
dant cinq  ans. 

LIV 
HYS80PE 

HySKopvff  officinalin,  L.  (Famille  des  Labiées) 

I/Hyssoi)e  [Hyssoims  o/'ficinalis,  L.)  est  une  Labiée 
vivace  de  TKurope  méridionale  dont  on  utilise  les  feuilles 
et  Textrémité  des  Jeunes  rameaux  comme  condiment 
surtout  dans  les  pays  .septentrionaux. 

Multiplication.  —  L'IIyssopese  projiage  au  moyen 
de  ses  graines  et  \n\r  l'éclatage  ou  la  division  de  ses 
toulTes. 

Culture.  —  Elle  se  sème  à  la  volée  ou  en  rayons  et 
en  pé])inière,  en  nuirs  sur  une  vieille  couche  et  sous 
châssis,  ou  en  lin  d'avril,  premiers  jours  de  mai  en 
pleine  leVre  pour  mettre  en  place  lorsque  le  plant  a 
artpiis  une  certaine  force,  soit  envinïn  trois  à  quatre 
mois  après  le  semis. 

L'éclatage  ou  la  division  des  touffes  s'eOectue  indiffé- 
remment au  printemps  ou  à  l'automne. 
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Cette  plante  se  cultive  le  plus  fréquemment  en  bonlure 
où  nu  la  repique  à  15,  20  ou  '25  centimètres  «le  distance, 
suivant  le  but  qu'on  se  propose  et  le  laps  île  temps 
qu'on  tient  à  la  laisser  séjournera  la  même  place. 

Comme  elle  est  très  rustique,  elle  s'aceomode  de  tous 
les  sols;  malgré  cela,  elle  préfère  les  terres  calcaires  et 
les  expositions  sèches. 

Elle  croît  aussi  pour  ainsi  «lire  sans  aucun  soin,  si  ce 
n'est  dans  les  parties  ornementales  où  on  la  soumet  à 
des  tailles  régulières  et  symétriques  comme  ])0ur  le 
Buis.  Au  iiotager,  par  contre,  on  se  contente  de  la 
rajeunir  tous  les  trois  ou  quatre  ans  par  l'éclatage. 

Récolte.  —  Elle  s'o])ère  à  la  main  suivant  le  besoin. 

Porte-graines.  —  Les  i)ortc-Kraines  sont  choisis 
parmi  les  plus  belles  ï)lantes.  Ils  fleurissent  en  juillet- 
août;  leurs  graines  qui  se  récollent  en  couj^ant  les  ra- 
meaux j^our  les  mettre  sécher  à  l'ombre,  gardent  leur 
faculté  germinative  pendant  une  moyenne  «le  Iniis  à 
quatre  années. 

LV 

IGNAME  DE  CHINE 

Dioscorea  hatatasy  Dcne,  (Famille  des  Dioscorées) 

L'Igname  de  Chine  [Dioscorea  batatasy  Dcne.)  est  une 
plante  vlvace  originaire  «le  la  Chine.  La  i)artie  alimen- 
taire <le  ce  légume  réside  «lans  la  racine  charime,  tiôs 
longue,  que  Ton  peut  consommer  «le  «liflérentes  façons, 
<à  la  manière  des  Pommes  «le  terre.  Nous  eïi  deV«)ns 
l'introduction  à  M.  de  Montigny,  consul  de  France  à 
Sanghaï,  qui  nous  l'a  fait  Connaître  en  1848.  C'est  une 
plante  grimpante,  rustique,  vigoureuse,  à  feuillage  d'un 
beau  vert  brillant;  on  cultive  encore  1'/.  de  Decaisne  (D, 
Decaisnea7ia),  à  tul)ercules  gros  et  arrondis  végétant  à 


I 
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fleur  (le  sol  mais  de  qualité  inférieure  à  celle  de  Chine 
et  17.  de  Farges  (D.  Fargesii),  à  petits  tubercules  nom- 
breux, de  môme  végétation  que  la  précédente. 

Multiplication.  — La  multiplication  se  fait  au  moyen 
du  bouturage  des  rhizomes  et  avec  les  bulbilles  qui  se 
déveloï)pent  à  Taisselle  des  feuilles. 

Après  Tarrachage  d'automne  on  met  de  côté  la  partie 
supérieure  des  rhizomes  qui  est  très  effilée;  pour  la 
stratifier  en  cave  dans  du  sable,  et  la  planter  à  de- 
meure au  ])rintemps  suivant.  Par  ce  procédé  on  obtient 
toujours  le  même  nombre  de  pie<ls,  mais  lorsqu'on  veut 
proî)ager  la  plante  il  faut  avoir  recours  au  moyen 
suivant  :  Ramasser  à  l'automne  toutes  les  bulbilles  que 
les  tiges  volubiles  ont  développé  à  l'aisselle  de  leurs 
touilles;  on  les  stratifié  pendant  l'hiver  pour  les  mettre 
en  pépinière  au  prinlemijs  et  en  place  la  deuxième  année. 

On  peut  encore  bouturer  les  tiges  en  mai,  ou  juin 
sous  cloche,  à  froid,  le  long  d'un  mur  au  nord;  une  fois 
reprises  on  aère,  puis  on  enlève  les  cloches.  A  l'au- 
tomne, ces  boutures  ont  formé  des  petits  rhizomes  d'une 
quinzaine  de  centimètres  de  longueur  que  l'on  hiverne 
comme  les  sommités  de  rhizomes  pour  les  mettre  en 
l)lace  au  ])rintemps  suivant. 

Le  semis  ne  i)eut  être  usité  que  dans  le  Midi  de  la 
France  ou  en  Algérie  où  la  plante  peut  mûrir  ses 
graines.  Nous  le  recommandons  néanmoins  à  nos  lec- 
teurs en  vue  do  trouver  i)ar  hybridation  des  variétés 
productives  à  rhizomes  courts. 

Culture.  —  L'Igname  demande  un  sol  frais  et  ])rofond. 

Mise  en  place.  —  Soit  que  l'on  ait  du  plant  de  pépi- 
nière provenant  de  bouture  ou  de  bulbilles  du  plant  de 
semis  ou  des  portions  de  la  partie  supérieure  des  gros 
tubercules  arrachés  d'automne,  la  mise  en  place  peut  se 
•aire  par  les  moyens  suivants  : 
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1°  La  plantation  immédiate  en  pleine  terre. 

2*  La  plantation  préalable  en  pépinière  sur  couche 
tiède  ou  vieille  couche. 

La  première  s'effectue  vers  la  mi-mars  et  au  grand 
plantoir  en  terre  profondément  labourée  et  fortement 
fumée.  Le  rhizome  doit  être  enfoncé  et  recouvert  d'au 
moins  5  centimètres  de  terre,  les  rangs  sont  distants  de 
.50  à  60  centimètres  et  les  pieds  de  30  à  40  centimètres 
sur  le  rang. 

Chaque  pied  reçoit  un  appui  ou  une  rame,  ce  qui 
facilite  les  binages  pendant  Tété. 

Les  soins  culturaux  consistent  à  entretenir  la  propreté 
et  l'humidité  nécessaires. 

Le  deuxième  procédé  consiste  à  mettre  en  végétation 
les  petits  rhizomes  que  l'on  empote  et  i)lace  sur  couche 
tiède  ou  sur  vieille  couche  pour  les  mettre  en  place  fin 
avril  ou  dans  les  premiers  jours  de  mai.  La  jjlantation 
devient  un  peu  plus  compliquée  puisque  l'on  doit  ouvrir 
des  trous  à  la  fourche  i)late  ou  à  la  bêche  x)our  recevoir 
la  motte  de  ces  potées.  Les  soins  "ultérieurs  sont  iden- 
tiques, seul  le  rendement  est  un  peu  plus  précoce  et 
plus  abondant. 

Récolte.  —  L'arrachage  de  cette  plante  ne  peut  s'opé- 
rer qu'en  défonçant  le  soi  sur  une  protondeur  égale  à 
celle  des  tubercules  qui  sont  très  fragiles  et  se  cassent 
facilement  lors  de  la  manipulation.  Pour  obvier  à  ces 
frais  de  culture  très  onéreux  on  a  imaginé  d'entraver  la 
position  verticale  des  rhizomes  en  enterrant  de  gros  pots 
de  40  à  45  centimètres  de  diamètre  remplis  de  bonne 
terre  dans  le  milieu  desquels  on  effectue  la  plantation. 

Les  soins  de  culture  sont  les  mêmes  et  lors  de  l'arra- 
chage il  suffit  d'extraire  les  pots  du  sol  pour  en  dépoter 
l'Igname  que  l'on  trouve  contournée  au  fond  de  ce 
dernier. 
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Il  ne  faut  pas  croire  qu'en  laissant  l'Igname  persister 
plusieurs  années  sur  place  on  récolterait  un  rhizome 
plus  volumineux;  le  rhizome  de  l'année  donne  nais- 
sance à  un  nouveau  bourgeon  terminal  qui,  lui-même, 
forme  un  nouveau  rhizome;  l'ancien  se  vidant  au  profit 
âe  la  tige  et  du  rhizome  nouveau. 

LVI 

LAITUES  et  LAITUES-ROMAINES 

Lacliica  saliva,  L.  (Famille  des  Composées). 

Toutes  les  Laitues  cultivées  [LacttLca  sativa^  L.)  sont 
des  plantes  alimentaires  annuelles  de  la  famille  des 
Composées,  originaires  de  l'Asie  et  dont  la  partie  con- 
sommée réside  dans  le  feuillage  qui  se  mange  cru  ou  cuit. 

Cultivées  depuis  l'antiquité,  les  Laitues  ont,  par  suite 
de  sélections  assidues,  formé  deux  groupes  bien  dis- 
tincts au  point  de  vue  de  la  culture  ;  on  les  classe  en 
Laitues  proprement  'dites  {Lactuca  sativa  capitata)  et 
en  LMlues-Romaines  (Lactuca sativa  longaou  romana). 

A.  —  Laitues  proprement  dites.  —  Les  Laitues 
proprement  dites  ont  les  feuilles  molles,  la  pomme 
arrondie  et  déprimée,  plus  ou  moins  aplatie.  On  les  a 
rangées  en  quatre  séries  se  rapportant  le  plus  convena- 
blement de  leur  forme  ainsi  qu'aux  cultures  des  saisons 
où  il  est  le  plus  facile  de  les  faire  végéter  et  produire. 

Nous  avons  donc  : 

Laitues  jx)mmées  et  Laitu-es  non  pommées  dites  d 
couper  ou. à  pincer. 

Les  premières  sont  subdivisées  en  : 

Laitues  de  printemps. 

Laitues  d'été  et  d'automne. 

Laitues  d'hiver. 
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L^itifea  de  printemps.  —  Les  meilleures  variétés 

sont  les  suivaotes  : 

La  Laitve  crêpe  d  graine  noire  et  à  graine  Manche 
appelées  aussi  Petite  crêpe  ou  Petite  noire  (flg.  180), 
rustiques  et  so  prêtant  surtout  à  la  culture  forcée  où 
elles  pomment  sans  air  et  sans  eau. 

La  Laitue  gotte  (flg.  161)  ou  gau  à  graine  blanche  et 
ri  graine  noire.  Un  peu  plus  petite  que  les  Laitues 
nrâpes,  se  prât^nt  aussi  très  bien  à  la  culture  sous  verre 
où  it  leur  faut  de  l'air  pour  pommer.  La  Laitue  Tom 


FlR.  MO.  —  Laitoe  crtpe.  Flg.  161,  -  LoIIup  goiw. 


j>ouce  est  une  aniélioration  de  la  précédente  qui  est 
appelée  à  la  supplanter  ;  elle  est  très  rustique  et  bien 
moins  maladive. 

Les  Laitue  gotte  lente  d  monter  (fi;,'-  162),  Laitue  cor- 
dan  rouge  ou  d  bord  rouge  et  Laitue  Georges  sont  des 
variétés  rusiiques,  leur  pomme  qui  est  lin  peu  plus 
grosse  que  les  précédentes  est  plus  lente  à  se  former. 

Laitues  d'été  et  d'automne.  —  Le^  plus  cultivées 
sont: 

La  Laitue  Palatine,  variété  de  couleur  vert  bronzé 
légèrement  tachetée,  tormaat  de  belles  pommes  rondes 
et  aplaties  sur  le  sommet,  supporte  très  bien  ^'été. 

La  L.  blonde  d'été  ou  Royale,  variété  productive  et 
précoce. 


La  L.  blonde  de  Versatiles  (fig,  163)  à  pomme  très 
pleine,  assez,  résistante  à  monter  à  graines. 

I,a  L.   blomle  de  Chai'igné.  Rustique,  prompte  à  se 
t&çonner  et  lente  à  monter,  qualité  qui  la  fait  rectae^ 
eherpour  l'été  avec  lea  Laitues  grosse  blonde  pares- 
seuse (flg.  ICi),  grosse  brune  paresseuse  ainsi  que  Ï^Lat- 
tue  merveille  des  quatre  saisons  (Ûg.  165)  et  la  Laitue 
brune  de  Chamjiagne  qui  sont  de  toute  première  qua- 
lité ot  très  tardives  à  monter  à  graines,  surtout  cette 
dernière.    Avec    ellea    on 
cultive   encore    la  Laitue 
rousse  de  Hollande,  la  L. 
du  Presbytère  (fig.  166),  la 
L.  verte   grasse   et   la  L. 
Lorlhois  ou  du  Trocadéro- 
les  L.  Batavia  blonde  et 
brune,  grosse  blonde  pa- 
„     ,    .      resseuse,  chou  de  Naples  et 

FrR.    162.   -   Lailiio    golle    Icnle     ,.        .       '  .         j         -, 

â  mouler.  Hossm,  ces  cmq  dernières 

sont  surtout  à 


I   variétés   à   cuire.    , 

L.aitues  d'hiver.  —  Dans  les  Laitues  d'hiver  on  a: 

La  Laitue  gj-osse  blonde  d'Iiiver  [flg.  167),  variété  rus- 
tique, hàtivo  et  productive  à  pomme  tendre  et  bien 
blanche,  une  des  plus  recommandables  comme  Laituo 
d'hiver. 

La  L.  brune  d'h/oer,  variété  à  poinme  légèrement 
plus  petite  dont  le  feuillage  extérieur  est  lavé  de  brun. 

La  L.  Passion  (fig.  ItiS),  rustique  par  excellence,  elle 
a  donné  naissance  à  deux  sous  variétés  caractérisées 
d'après  la  teinte  <)e  leur  feuillage. 

La  L.  Morine  [flg.  lO'J],  petite  Laitue  bien  rustique 
demandant  à  être  plantée  serrée  pour  qu'elle  soit  pro- 
ductive. 
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La  L.  rouge  d'hiver,  belle  et  grosse  variété  rustique 
à  feuillage  rouge  et  à  pomme  élevée. 

La  L.  d'hiver  de  Trémont  une  des  plus  rustiques 
avec  laL.  Passion,  âponinie  grosse  et  terme,  bien  blanche, 
ayant  les  teuilles  extérieures  vertes  lavées  d'un  roux 

Laitues  à  couper  ou  à  pincer.  —  Dans  cette  race 
de  Laitues  qui  ne 
pomment  pas  on 
a  : 

La  L.  blonde  à 
couper  bonne  va- 
riété à  récolte 
suivie,  s'accom- 
mode très  bien 
do  la  culture 
eou8  châssis. 

La    Latlue    à 
couper  à  feuilles         ¥\g.  IKj.  -  Lallue  blonde  de  VerBallles. 
de  Chêne,  variété 

rustique  à  feuillage  vert  laissant  au  palais  un  léger  goiit 
de  Noisette. 

La  L.  frisée  à  couper  ainsi  que  son  amrlioration  fri- 
sée à  couper  de  Beauregard  sont  deux  variétés  à  feuil- 
lage très  ondulé,  lentes  à  monter  à  graine  et  résistant 
bien  à  la  sécheresse. 

Enfin  on  trouve  encore  la  Laitue  frisée d' Amérique  et 
la  Laitue  frisée  de  Californie. 

Multiplication.  —  Toutes  les  variétés  de  Laitues  se 
propagent  par  graines. 

Culture  forcée.  —  Les  variétés  les  plus  reconmian- 
ilabtes  pour  ta  culture  forcée  sont  :  la  L.  crêpe  d  graine 
blanche  et  la  L.  crêpe  d  grnine  noire;  la  L.  gotte  à 
graine  blanche,  sa  Sûus-variélé  à  graine  noire,  la  L. 
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Ton-Pouce,  excaltente  variété  appelée  à  remplacer  la 
L.gotled  graine  blanche  et  k  graine  noire;  les  L.gotle 
Uate  à  monter,  L.  Georges  et  à  bord  rouçe. 

Ces  Laitues  donnent  lieu  à  deux  cultures  bien  dis- 
tinct es. 

1"  La  culture  de  la  L.  crêpe  et  2°  la  culture  de  la  L. 
gotte  ou  de  la  L.  Tom-Pouce. 

Culture  de  la  L.  crêpe  :  Éleva^  du  plant.  —  Le 


Fig.  l<ik.  —  Laitue  i^ossc  blonde  pareseenae. 

setniâ  pour  la  première  saison  et  les  suivantes  a  lieu 
dans  les  premiers  jours  de  aeitleinbre  sur  une  plate- 
bande  hieu  exposée,  sur  ados  ou  sur  vieille  cout^he, 
abritée  par  des  cloches  ou  des  ctiàssis.  11  faut  semer 
dru  et  recouvrir  légèrement  de  terreau  qu'on  aura  soin 
do  loulor  pour  bien  faire  adJiérer  l.i  graine  au  sol,  puis 
bassiner  s'il  en  est  besoin.  La  levée  s'opère  sans  air  au 
bout  de  quatre  à  cinq  jours. 

Si  le  soleil  devient  trop  ardent,  il  taut  ombrer  avec 
de  la  grandis  litière  sans  priver  le  plant  de  lumière. 

Quand  les  deux  premières  feuilles  apparaissent  il 
taut  procéder  au  repiquage  sous  cloche  ou  sous  châssis. 
Dans  le  premier  cas  on  dispose  un  ou  des  ados  exposés 
au  midi  ou  à  l'est,  ayant  35  à  iO  centimèires  de  liauteur 
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à  l'arrière  et  1  m.  40  de  largeur.  Chaque  ados  reçoit 
trois  rangées  de  cloches  parallèles  après  l'avoir  lëgèra- 
nient  terreaulo  ((ig.  HO).  Sous  chaque  duché  tin  repique 
vingt-quatre  ou  trente  Lai  tues,  dont  le  rang  circulaire  doit 
se  trouver  à  quatre  ou  cinq  cenliiiiëtres  du  verre  pour 
l'éviter  de  rougir  sous  l'action  de  la  gelée.  Le  plant 
rougeâtre  est  a  rejeier,   i)   ae.  tourne  pas  ou  plulât 


Fig.  185.  —  Laitue  nou*elle  de»  quatre  saiiitiDS. 

pomme  dirfliilemeQl.  C<-  repiquage  est  fait  au  doigt  ou 
il  la  cheville  en  ayant  soin  de  ne  pas  cinnprimer  le  coUot 
du  jeune  plant  dans  le  sol.  Un  donne  un  léger  baasi- 
nage  et  on  privt?  d'air  pendant  quelques  jours  pour 
assurer  la  reprise. 

Dans  le  second  cas,  les  collres  sont  placés  la  pente 
aamidi  et  remplis  de  terre  jusqu'à  environ  8  centitaàtres 
du  verre  et  de  même  que  sous  cloche,  on  élend  sur  Ia 
surface  une  légère  couche  de  terreau.  Le  repiquage  est 
lait  à  une  distance  de  6  centimètres  environ  après  quoi 
on  bassine  légèrement  et  on  prive  d'ajr  pnur  la  reprise. 

Dans  l'un  ou  Vautre  cas,  il  cai  quelquefois  bon  d'om- 


49E  LA   CULTUBB   POTAGBRK 

I)rager  pendant  les  premiers  jours,  puis^  quand  la 
reprise  est  assurée,  on  habitue  le  plant  à  l'air  pour  lo 
raflermir.  Lorsque  les  premiers  froids  se  font  sentir,  il 
faut  fermer  les  châssis  et  les  cloches,  les  entourer  de 
litière  ou  de  feuilles  et  les  recouvrir  de  paillassons  pen- 
dant les  nuits. 

Au  moment  des  repiquages  il  y  a  un  ennemi  à  éloi- 
gner, c'est  le  ver  gris  (voir  aux  insectes  nuisibles  et 
et  maladies,  les  moyens  de  le  combattre). 

Première  saison.  —  La  première  saison  commence 
vers  la  mi-octobre  sur  couche  dégageant  une  chaleur  de 
15  à  18  degrés  centigrades. 

Les  cofires  mousses  et  préparés  à  l'avance  sont  dépo- 
sés sur  celle-ci  et  remplis  de  loam  siliceux  riche  en 
humus  ou  de  terreau  légèrement  additionné  (1/6  envi- 
ron) de  terre  sableuse  jusqu'à  concurrence  de  12  centi- 
mètres de  leurs  bords  supérieurs,  intervalle  nécessaire 
pour  le  développement  de  la  pomme  des  Laitues. 

Le  terreau  une  fois  nivelé  suivant  la  pente  du  châssis 
reçoit  la  plantation  qui  est  faite  à  7  sur  7  ou  à  7  sur  8, 
ce  qui  donne  quarante-neuf  ou  cinquante-six  Laitues 
par  châssis  de  1  m.  30  au  carré. 

Pour  planter  il  faut  nettoyer  le  plant  en  retirant  les 
feuilles  jaunâtres  ou  tachées  de  moisissures  qui  se 
trouvent  dessous,  et  ne  pas  comprimer  le  collet.  Nous 
insistons  sur  cette  dernière  recommandation,  car  il  faut 
qu'il  n'y  ait  que  la  racine  qui  soit  prise  dans  le  terreau, 
lé  collet  doit  être  com])lètenient  dégagé  afln  que  la 
Laitue  vacille  sur  terre  après  sa  plantation,  et  ceci  pour 
éviter  sa  plus  terrible  maladie,  le  blanc  ou  meunier. 

Une  légère  mouillure  après  le  bornage  suffit  pour 
assurer  la  reprise. 

Pour  cette  Laitue  on  ne  donne  jamais  d'air.  Les  mouil- 
lures sont  presque  nulles  et  si  elles  ont  lieu  d'être  don- 
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nées,  lie  sera  avec  la  plus  grande  précaution  et  parci- 
monie. On  (ait  (le  (réquentes  visites  pour  retirer  les 
feuilles  mortes  qui  pourraient  provoquer  l'apparition 
du  blanc. 

Le  montage,  la  manipulation  des  réchauds,  la  couver- 
ture lie  la  couciie  sont  exécutés  selon  le  besoin,  ainsi 
que  nous  l'avons  déjà  dit. 


Fig.  166.  —  Laitue  du  Presbytère. 

Récolte  —  La  récolte  a  lieu  au  rommencenienl  de 
décembre. 

Deuxième  saison  et  suivantes.  —  Les  sals'ms  sui- 
vantes suivent  de  quinze  en  quinze  jours.  Un  (:!rand 
nombre  de  spécialistes  substituent  la  Laitue  Geoiyeshia 
Laitue  c/-('i)e  dans  les  saisons  laites  en  fin  de  février  et 
mars. 

Les  cultures  faiU's  en  octobre,  novembre  et  déi-embre 
sont  toujours  faites  seules;  tandis  que  celles  de  Un  de 
décembre,  janvier,  février  et  commencement  de  rriars 
sont  c  ont  replantée  s  de  Choux-fleurs.  De  plus,  elles  ont 
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lieu  sur  les  mêmes  couclxes  que  les  précédentes,  qui 
auront  été  remaniées  en  supprimant  le  funûer  trop  fait 
pour  y  ajouter  environ  un  tiers  de  fumier  neuf. 

A  la  mi-février,  on  se  contente  parfois  de  remanier 
les  réchauds  pour  la  plantation  do  la  troisième  saison . 

Si  le  plant  fait  défaut  on  peut  en  refaire  à  chaud  à 
n'importe  quelle  époque. 

Ces  cultures  peuvent  aussi  être  faites  au  thermosiphon 
dans  des  bâches  qui  ont  leur  plancher  chargé  du 
même  mélange  de  terre  que  celui  employé  sur  couche, 
sur  une  hauteur  de  20  centimètres  environ.  La  distance 
à  observer  entre  le  terreau  et  le  verre  est  de  12  centi- 
mètres et  la  température  à  entretenir  est  de  15  à  18  degrés 
centigrades.  Les  mouillures  deviennent  parfois  néces- 
saires par  suite  du  chauffage  employé. 

La  récolte  a  lieu  environ  une  cinquantaine  de  jours 
après  la  plantation. 

Culture  de  la  L.  gotte.  —  La  culture  de  la  L.  gotte 
diffère  très  peu  de  celle  de  la  L.  crêpe  ;  son  premier 
semis  a  lieu  dans  les  premiers  jours  de  novembre. 

Pour  la  culture  de  la  gotte  le  terrain  doit  recevoir  une 
plus  grande  sojnme  de  terre  sableuse  (un  tiers  environ).  La 
plantation  est  encore  plus  serrée,  8  sur  8  ou  4  sur  8  et  4 
sur  9  ce  qui  fait &4  ou  68  pieds  de  Laitues  i)ar  châssis.  On 
bassine  fortement  et  on  prive  d'air  pendant  deux  à  trois 
jours  pour  faciliter  la  reprise.  On  doime  ensuite  jusqu'à 
la  récolte,  le  plus  d'air  possible  ;  la  L.  goUe  ne  pouvant 
former  sa  pomme  sans  air.  Les  mouillurea  ou  arrosages 
lui  sont  également  nécessaires  ;  sa  récolte  a  lieu  dans  la 
fin  de  décembre  ou  dans  les  premiers  jours  de  janvier. 

Très  souvent  dans  les  premières*  saisons,  avant  de 
planter,  on  sème  du  Radis  et  dans  les  dernières  du  Radis 
et  des  Carottes  ou  bien  encore  on  contre-plante  des 
Choux-Heurs;  une  fois  la  récolte  des  premières  ter- 
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minée,  les  cooclies  sont  remaniées  pour  recevoir  les 
secondes 

Certains  mar^chers,  pour  les  saisons  du  commenre- 
mont  de  mars,  (3'  saison)  substituent  la  i-Ioi:Iie  aux  cof- 
fres et  châssis  lorsqu'il  n'y  a  pas  eu  aomis  de  Carottes 
dans  les  préc^'dentes.  La  manipulation  de  la  ci>uche  n'a 
pas  lieu,  puisqu'il  suffit  simplement  de  supprimer  les 
réchauds. 

La  plantation  sous  cloches  est  Faite  e 


¥lg.  m.  —  Laitue  groH»e  blonde  d'hiver. 
quatre  Laitues  et  une  Romaine  au  milieu;  l'infervalli' 
laissé  entre  elles  est  occupé  par  des  Choux-fleurs  et, 
avant  la  plantation  et  le  clorhage,  on  sème  de  la  Carotte. 
Cette  culture,  dite  raisonnée,  comporte  quatre  ou  linq 
légumes  différente  :  iRadis,  Laitue,  Romaine,  Carotte  et 
Chou-fleur). 

Les  saisons  de  ta  Laihie  gotfe  se  suivent  absolument 
comme  ''elles  de  In  L.  crêpe  et  sont  remplacées  par  la 
L.  Georges  (seulement  dans  la  culture  sous  cliiï.ssi»  et 
non  sous  i-loches]  à  la  fin  -îc  février  ou  commencement 
de    mars.    Quelques  jardiniers  cultivent  aussi  à  cette 
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époque  et  de  la  même  façon,  les  L.  Cordon  rouge  et 
gotie  lente  à  monter , 

La  plantation  de  ces  trois  Laitues  a  lieu  à  23  centi- 
mètres d'intervalle,  ce  qui  donne  six  rangs  par  châssis 
et  six  pieds  par  rang,  soit  trente-six  Laitues.  Quelques 
personnes  en  mettent  quarante-deux  en  plaçant  sept 
pieds  par  rang. 

Les  saisons  de  la  mi-mars  et  fin  de  ce  mois  peuvent 
facilement  se  passer  de  cofïres  et  de  châssis  on  étant 
préservées  des  nuits  fraîches  par  des  paillassons  soute- 
nus sur  des  gaulettes. 

De  même  que  la  L.  crêpe ^  la  L.  gotte  peut  subir  la 
culture  au  thermosiphon,  en  ayant  soin  d'observer  les 
mêmes  époques  et  les  mêmes  soins  de  culture  que  ceux 
décrits  dans  celle  faite  au  fumier  ;  toutefois,  les  mouil- 
lures devront  être  plus  abondantes. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Tous  les  climats  con- 
viennent à  peu  près  aux  Laitues,  cependant  elles  pros- 
pèrent mieux  sous  ceux  relativement  humides  et  s'ac- 
commodent très  bien  de  sols  riches,  meubles  et  subs- 
tantiels, fumés  do  vieille  date.  Afin  d'obtenir  une  forte 
végétation  à  la  pleine  terre  bien  qu'étant  ijoussées  à 
l'eau  et  plantées  dans  des  sols  façonnés  il  est  prudent 
de  leur  donner  une  contre-plantation  et  non  une  mise 
en  place  directe,  par  un  repiquage  en  pépinière  qui 
leur  donnera  un  chevelu  abondant. 

Les  cultures  de  Laituefe  pommées  en  pleine  terre  se 
subdivisent  en  Culture  de  printemps^  culture  d'été  et 
d'automne  et  culture  d'hiver. 

Culture  de  printemps.  —  Pour  ceux  qui  disposent 
d'un  certain  matériel,  cette  culture  se  divise  en  cinq 
saisons  bien  distinctes  qui  sont  :. 

Première  saison.  — Son  semis  a  lieu  vers  la  mi-sep- 
tembre, sur  vieille  couche  al)ritée  ou  sur  ados  et  sous 
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cloche  ;  dès  qtie  le  plant  est  suffisamment  fort  on 
le  repique  de  la  même  façon  que  celui  des  cultures 
forcées. 

Vers  la  fin  d'octobre  le  plant  est  bon  à  mettre  en 
place  sous  cloche  ou  sous  châssis  froid,  en  costière  ou 
sur  ados  disposé  en  plein  carré  que  Ton  abrite  au 
besoin  suivant  le  climat  par  un  rideau  de  brise  vent. 

Sous  cloche  et  sur  ados  de  costière,  il  est  d'usage  de 
disposer  trois  rangées  de  cloches  sous  lesquelles  on 
plante  soit  cinq  Laitues,  ou  quatre  Laitues  et  une 
Laitue-Romaine  au  milieu. 

Sous  châssis  on  dispose  les  coffres  le  plus  oblique- 
mont  possible  ;  le  niveau  du  sol  suit  régulièrement  la 
pente  de  ceux-ci  à  8  ou  10  centimètres  au  plus  du  verre. 
Sous  des  châssis  de  1  m.  30  sur  1  m.  35  il  entre  soit 
quarante-deux  ou  quarante-neuf  Laitues  suivant  que  la 
plantation  aura  été  faite  à  6  sur  7  ou  à  7  sur  7. 

Cette  culture  est  garantie  des  froids  au  moyen  d'ac- 
cots,  de  litières  et  de  paillassons  ou  de  toiles  do  jute. 

Leur  récolte  a  lieu  généralement  en  mars  ou  avril. 

Deuxième  saison.  —  On  sème  dans  les  premiers 
jours  d'octobre,  le  repiquage  est  fait  comme  précédem- 
ment et  la  mise  en  place  a  lieu  lin  novembre  seule- 
ment. 

Les  soins  de  culture  sont  les  mêmes  ;  toutefois,  pour 
«•es  deux  saisons  il  faut  choisir  une  des  deux  L.  crêpe, 
comme  pommant  à  l'étouffée  parce  qu'il  est  très  difficile 
d'aérer  la  culture  sous  cloche  pendant  tout  l'hiver. 

Troisième  saison  et  suivantes.  —  Dans  les  terrains 
froids  et  humides,  lorsqu'on  ne  dispose  pas  de  tout  le 
matériel  nécessaire,  on  se  contente  d'hiverner  le  plant 
en  pépinière  pour  le  mettre  en  place  fin  de  février  ou 
mafs  dès  que  les  fortes  gelées  ne  sont  plus  à  craindre. 

La  mise  en  place  a  lieu  à  25  centimètres  en  tous  sens 
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pour  l'es  variétés  de  petites  dimensions  telles  qne  ;  la 
goUCy  la  To7n-pouce,  etc.  et  à  30  centimètres  pmir  les 
autres  :  les  L,  cordon  ronge  et  Georges^  etc. 

Très  souvent  on  emploie  encore  pour  cette  culture  les 
trois  variétés  suivantes  qui,  quoique  d'été  et  d'automne, 
s'en  accommodent  très  bien  :  Latines  Palatine^  merveille 
des  Qteatre  saisons  et  brune  de  Champagne. 

Lorsqu'on  manque  de  plant  on  peut  faire  un  semis  en 
janvier  sur  couche  tempérée  dans  une  saison  courante 
de  légumes  et  le  repiquer  ensuite  sur  couche  sourde 
pour  le  mettre  en  place  en  mars. 

Les  deux  saisons  suivantes  sont  semées  successive- 
ment jusqu'en  fin  de  février  ou  los  premiers  jours  de 
mars,  en  los  distançant  de  mois  en  mois,  après. quoi  on 
passe  aux  semis  d'été  qui  ont  lieu  en  pleine  terre  peu 
do  temps  après  cette  date.  Leur  mise  en  place  a  lien 
soit  en  contre-plantation  dans  des  semis  courants 
d'autres  légumes  ou  soit  même  contre-plantées  dans  d'au- 
tres plantations  de  fond  ou  soit  seules  à  30  ou  35  centi- 
mètres au  plus  les  unes  des  autres  suivant  le  dévelop- 
pement de  la  variété. 

Récolte.  —  La  récolte  a  lieu  environ  après  cinquante, 
soixante  ou  soixante-dix  jours  au  plus  de  plantation. 

Culture  d'été  et  d'automne.  —  Les  semis  des  Lai> 
tues  d'été  et  d'automne  sont  des  plus  simples,  ils  ont 
lieu  depuis  la  mi-mars  Ijusqu'en  fin  de  juillet  ou  les 
premiers  jours  d'août. 

Les  saisons  doivent  se  .succéder  suivant  le  besoin  de 
quinze  en  quinze  jours'ou  toutes  les  trois  semaines;  il 
est  bon  de  repiquer  en  pépinière  avant  de  mettre  en 
place  alin  d'obtenir  à  la  récolte  des  pommes  plus  belles 
et  plus  denses. 

La  distance  à  obseiver  est  toujours  la  même,  sauf 
pour  les  variétés  à  grand  développement  dites  Laitues 
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à  cuire  que  l'on  portera  à  40  ou  45  même  50  cenlimètres 
pour  ies  L.  Biissin  et  Ctum  de  Soj/les. 

Les  aniiis  cultiiraux  se  réaumenten  quelques  binages 
qui  servent  en  même  tempe  de  sarclage  auxquels  se 
joignent  les  arrosages  qui  devront  élre  appliqués  sui- 
vant IVtat  du  sol  ;  même  dans  ceux  très  arides  il  est 
lion  de  pailler  quelque  temps  après  la  plantation. 

Récolte.  --  La  recuite  des  pommes  de  Laitues  ds 
toutes  les  variétos  d'été  et  d'automne  s'effeclue  en  les 
•coupant    au     couteau 
au-dessous  du  collet. 

Le  munieut  prèt-is 
est  assez  difficile  à 
noter,  il  varie  avec 
chaque  variété;  néan- 
moins les  plus  pré- 
coces mettent  environ 
cinquante  jours  de 
plantation  pour  former 

r  ,,       .  P'g-  1<W-  -  I-a»iiB  Puasion. 

leur  pomme,  celles  tar- 
dives mettent  de  soixante  à  snixanle-dix  jours  et  même 
quelquefois  quatre-vingt  comme  la  L.  Bmsni. 

Culture  d'hiver.  —  Les  Laitues  d'hiver  ne  doivent 
éire  que  peu  développées  si  l'on  tient  à  les  voir  bien 
résister  aux  (roids.  Pour  cela  on  les  sème,  suivant  le 
lieu,  le  climat  et  ia  saison,  fin  d'août  ou  les  premiers 
jours  dr>  septembre  ;  elles  sont  repiquées  en  pépinière 
pour  être  replantées  en  cultures  seules  dans  le  courant 
d'octobre  toujours  à  bonne  exposition  ou  sur  ados  en 
plein  carré. 

Pendant  la  saison  hivernale  on  couvre  les  jeunes  Lai- 
lues  de  grande  litière  ou  de  feuilles  sèches  comme  on 
l'a  fait  pour  les  plantations  de  Choi'x  de  printemjK.  Les 
froids  disparus,  on  retire  cette  légcre  couverture  qui  a 
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plutôt  pour  but  de  les  garantir  du  dégel  que  de  la  gelée 
pour  leur  appliquer  les  soins  de  culture  ordinaires: 
binage,  sarclage  et  arro'^ages. 

Récolte.  —  La  récolte  est  faile  vers  la  mf-avril  et 

pendant  tout  le  courant  de  mai,  en  commençant  par  les 

variétés  dites  de  Passion  et  Marine  pour  passer  ensuite 

à  celles  à  plus  grand  développement  telle  que  la  prosse 

blonde  d'hiver. 

Culture  de  la  Laitue  à  couper.  —  On  comprend 

dans  celte  culture  toutes 

les  races  de  Laitue  qui 

ne  pomment  pas,  voire 

même  quelques-unes  de 

relies  qui  pomment  mais 

dont    on    n'attend    pas 

l'évolution      complète 

liour  les  récolter. 

On    sème   â  la  -volée 

pondant  toute  l'annéi-  de 

Fin,  16S.  -  Lnitua  morine,  "l'ir-^  »  fin  de  septembre 

en   pleut  tiir  et  d'octo- 

lire  à  fin  de  lévrier  atiim  verre. 

En  fulture  de  plein  air  les  graines  se  répandent  rela- 
tivement drues  ;  après  la  levée,  il  suffit  de  les  maintenir 
en  état  de  propreté  et  d'iutmidité  nécessaire  pour  attein- 
dre leur  récolte. 

Récolte.  —  Les  premières  récoltes  sont  constituées 
par  l'éclaireissage  qui  a  lieu  au  couteau  en  coupant  les 

Les  récuUcs  suivantes  sont  oITectuées  on  coupantavec 
l'onRlc  les  tcuilles,  ou  bien  en  employant  le  couteau, 
mais  dans  ce  dernier  cas  le  produit  est  bien  moindre 
puisqu'il  se  trouve  diminue  par  la  récolte  des  feuilles 
ccnlrales  non  encore  développées.  Après  avoir    opéré 
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chacune  de  ces  cueillettes  il  est  bon  de  ranimer  la  végé- 
tation par  un  arrosage. 

Sous  verre  les  semis  sont  pratiqués  Identiquement; 
seulement  ils  ont  lieu  sous  châssis  (roid  ou  sur  vieille 
touche  ou  sur  couche  tiède.  Pendant  tout  le  cours  de 
l'hiver,  une  ou  deux  saisons  de  ces  Laitues,  lorsqu'elles 
sont  bien  récoltées,  sutrisent  amplement  pour  les  be- 
soios  de  la  consommation.  Le  semis  sous  châssis  (roid 


qui  est  peut-être  le  plus  recommandablo  de  tous  est 
abrité  des  intempéries  au  moyen  d'accols  et  de  pail- 
lassons. 

B.  —  Laitues-Romaines  ou  Ghicons.  —  Les  Lai- 
lues-Romaines  ou  Chicons  ont  les  feuilles  plus  fermes 
et  plus  cassantes  que  les  Laitues;  leur  pomme  au 
lieu  d'étie  aplatie  est  plus  ou  moins  allongée  et  arron- 
die en  forme  de  pain  de  sucre. 

D'après  leur  rusticité  on  les  a  aussi  divisiies  en  Lai- 
tues-Romaines de  printemps,  L. -Romaines  d'été  et  d'au- 
tomne et  L.-Romaines  d'hirer. 

L. -Romaines  de  printemps.  —  Lom  principales  va- 
riétés, presque  toujours  utilisées  pour  le  forçage  sont  : 
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La  L.-Ronutine  plate  maraîchère  hâtive,  la  L.-Rù- 

maiiie  grise  maraîchère  avec  sa  race  améliorée  hâtive 
A  pomme  plate  (flg.  171).  ' 

La  L.-Romaiiie  verte  mnraichére  el  la  L.-Romaine 
}>omme  e»  (e*-re,  cotte  dernière,  quoique  de  petite  taille, 
lionne  encore  un  produit  asseirémutiérateur. 
Laitues-Bomainea  d'été  et  d'automne.  —  Les  va- 
riétés   les    plus    estimées 
sont  : 

l^a. L.-Romaine  f/lontlede 
Trianon,  variole  hâtivo  à 
pomme  pleine  et  très 
!,'rosse,  se  coillaiit  trè;^ 
bien  sans  être  liée. 

La   L.-Romaiiie    blonde 
maraivhére    (flg.   178),    la 
plus  cultivée  de  toutes  et 
la  plus  L-ouranto  aux  Hal- 
les, elle  forme  sa  pomme 
très  vite  et  se  tient  long- 
temps ponimép, 
La   L.-Romaine    bloiiàe 
lente  à  monter,  variété  précieuse  pour  Ips  cultures  mé- 
ridionales. 

La  L.-Romaine  Ballon  ou  de  Boityival  (flg.  173)  la 
plus  volumineuse  de  toutes  les  Koniaiiies,  an  peu 
tardive  à  pomiiier,  il  est  vrai,  mais  très  rustique  el  pro- 

Avec  elles  il  convient  encore  de  citer: 

\.%s  L.-Romaine  verte  de  Litnagne,  Alphange  à  graine 
noire  et  A  praine  blanche,  lirvite  anglaise,  gigogne., 
inoiisiriieuse  et  panachée  jierfectiortnée. 

Laitues-Romai&efl  d'hiver.  —  Comme  L.-BomaiDeK 
d'hiver  on  cultive: 


CDI.TCRK3  atEOMxa  iÀia 

La  L.-Bomaine  rouge  d'hieer,  rustique  à  feuilles  tein- 
tées de  rouge  tauve,  la  L.-Romaine  royale  vert-e  d'hiver 
à  feuilles  relativement  hautes,  d'un  vert  luisant,  et  la 
L.-Romaine  verte  d'hioer  très  rustique  à  pomme  femie 
et  bien  pleine. 

Multiplication.  —  Les  Laitues-Romaines  si^  multi- 
plient   exclusivement    par 

Guitare  forcée.  —  Les 

variétés  les  plus  employées 
pour  la  forçage  sont  : 

La  Romaine  plate  ma- 
raîchère hâtive.,  la  Ro- 
umaine grise  maraichère 
ainsi  que  sa  variété  amé- 
liorée ffrise  marairhére  hâ- 
tive à  jiomme  plate,  à  pré- 
férer pour  la  culture  sous 
verre,  et  la  Romaine  verte 
maraichère. 

Semis  et   élevage   du 

plant. — Tout  ce  que  nous  _,  ,.^  ,„,>..  ^ 
•^  ^  Fig.  17Î.  —  L.-Romnlne  blonde 

avons  dit  aux  semis,  ropi-  loapBÎchèrc. 

quages,  élevage f  hivernage 

et  niise  en  place  dos  plants  des  Laitues  s'applique  ici; 
seulement,  comme  la  Romaine  entre  en  culture  forci'e 
un  peu  plus  tartliveiiient  que  ces  dernières  on  est  par- 
fois obligé  de  les  distancer  par  un  nouveau  repiquage 
pour  éviter  l'étiolage;  c'est  ce  qu'on  appelle  rechanger 
le  plant.  Ce  second  repiquage  ne  comporte  plus  que 
dix-tiuit  ou  douze  pieds  par  cloche  ;  et  de  même  qu'au 
premier  repiquage,  il  faut  avoir  eoinde  neltoyer  le  plant 
en  retirant  les  mauvaises  feuilles  et  tes  cotylédons  s'ils 
ne  le  sont  déjà,  etc. 
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Première  Saison.  —  La  première  saison  se  (ait  au 

commencement  de  janvier,  sur  couche  chaude  d'environ 
45  centimètres  d'épaisseur,  dégageant  18,  20  ou  22  de- 
gri"»  centigrades  qui  est  chargée  de  18  à  20  centimètres 
du  môme  mélange  de  terre  que  celui  cité  pour  les  Lai- 
tues et  dont  les 
sentiers     sont 
comblés     de    fu- 
mier pour  en  sou- 
tenir la  terre. 

Ces   couches 
qui    ont    généra- 
lement   1    m.   30 
reçoivent       trois 
rangées    de    clo- 
ches ;  c'est  sous 
chacune       d'elle 
qu'a  lieu  la  ptaa- 
talion   que  nous 
avons     déjà    dé- 
crite dans  la  cul- 
ture    du     Chou- 
fleur  (page  321  et 
suivantes],     une 
Romaine  et  qua- 
.Ire  Laitues,  puis  ce  n'est  que  vers  la  lin  du  même  mois 
qu'on  la  complète  dans  les  intervalles  laissés  par  les  clo- 
ches par  de  nouvelles  Romaines  et  par  des  ChouK-lleurs. 
Récolte.  —  La  récolte  de  cette  première  saison  a  liou 
environ  huit  à  neuf  semaines  après  la  plantation  pour 
se  continuer  jiar  celles  qui  ont  été  contre-plantées  à  la 
fin  du  même  mois. 

Deuxième  saison.  —  Cette  saison  est  bien  plus  cou- 
rante que  la  première  et  se  pratique  dans  les  premiers 
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jours  de  février.  La  couche  une  fois  montée  et  recou- 
verte de  terre  avec  ses  sentiers  comblés  de  fumier,  on 
commence,  après  le  coup  do  feu,  à  semer  des  Radis 
puis  de  la  Carotte  et  c'est  alors  que  Ton  cloche  et  plante 
dans  l'empreinte  de  celle-ci,  les  Romaines  et  les  Laitues 
une  fois  habillées,  en  prenant  la  précaution  de  donner 
un  coup  de  plantoir  en  oblique  qui  traverse  le  terreau 
et  atteint  le  fumier  sous  la  Romaine,  afin  que  la  chaleur 
de  la  couche  ne  brûle  pas  les  racines  de  colle-ci  qui 
sont  très  susceptibles  à  la  chaleur,  ainsi  que  les  feuilles, 
c'est  pourquoi  on  donne  aussi  un  coup  de  poing  sur 
l'empreinte  afin  de  laisser  passer  librement  l'air  à  l'in- 
térieur. En  plantant,  il  faut  éviter  d'enfoncer  par  trop 
le  jeune  plant,  ce  qui  pourrait  le  faire  pourrir.  Les 
autres  Romaines  peuvent  être  plantées  de  suite  dans  les 
intervalles;  il  en  sera  de  même  pour  les  Choux-fleurs 
qui  occuperont,  suivant  le  mode  de  plantation,  soit  une 
seule  ligne  au  nord  ou  soit  deux  lignes  en  pleine  cou- 
che (se  reporter  aux  figures  108  et  109  données  dans  la 
culture  du  Chou-fleur).  La  couverture  doit  être  faite 
suivant  l'intensité  de  la  température  et  lorsque  les 
Choux-fleurs  occuperont  une  seule  ligne  du  côté  nord 
on  fera  bien,  pour  éviter  la  casse  des  feuilles  de  soutenir 
les  paillassons  par  des  gaulettes.  Quoique  l'on  puisse 
laisser  couvert  par  les  grands  froids  sans  beaucoup 
d'inconvénient,  il  est  cependant  bon  de  donner  un  peu 
de  lumière  en  relevant  le  côté  des  paillassons  ou  en 
découvrant  simultanément  par  moitié  ;  la  Romaine 
aimant  avant  tout  la  lumière.  Donner  do  l'air  toutes  les 
fois  qu'on  le  pourra,  surtout  quand  les  Romaines  com- 
mencent à  se  coiffer,  c'est-à-dire  lorsqu'elles  commen- 
cent à  former  leur  pomme;  souvent,  pour  ne  pas  dire 
toujours,  on  les  aide  en  les  liant  avec  de  la  paille  ;  par 
ce  procédé  on  avance  la  récolte  de  quelques  jours. 
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Quand  la  température  de  la  couche  tend  à  baisser  on 
devra  la  réchaufter  en  rechangeant  le  fumier  des  sen- 
tiers qu'on  aura  soin  de  recouvrir  avec  du  fumier  sec 
pour  empêcher  la  gelée  d'y  pénétrer. 

Récoltes.  —  Sept  semaines  après  la  plantation  on 
peut  commencer  à  récolter  les  Laitues,  et  quelques  jours 
plus  tard  les  Romaines,  puis,  les  cloches  sont  changées 
et  remises  sur  les  Romaines  de  B  ou  de  C  siiivant  la 
plantation,  ces  dernières  sont  récoltées  environ  trois 
semaines  après  ce  clochage  ;  après  quoi  on  déplace  à 
nouveau  le?  cloches  pour  les  remettre  sur  celles  de  C 
ou  de  D  qui  s'enlèvent  une  quinzaine  de  jours  après. 
C*est  alors  que  les  cloches  sont  complètement  enlevées 
puisqu'il  ne  reste  plus  sur  la  couche  que  les  Carottes  et 
les  Choux-fleurs  (les  Radis  étant  récoltés  bien  avant  les 
Laitues  et  les  premières  Romaines.)  A  ce  moment  là,  il 
faut  alors  éclaircir  les  Carottes,  et  les  terreauter  pour 
ompêcher  leur  collet  de  verdir  puis  on  attend  leur  récolte 
qui  s'elTectue  dans  les  premiers  jours  de  juin  et  comme 
les  Choux-fleurs  les  précèdent  de  très  près,  ils  ren- 
dent de  ce  fait  la  couche  libre  à  peu  près  à  la  même 
époque. 

Troisième  Saison.  —  Cette  dernière  saison  qui  est 
faite  identiquement  à  la  seconde  a  lieu  à  la  fin  de  février, 
après  quoi  viennent  les  premières  saisons  de  pleine 
terre  vers  le  15  du  même  mois. 

Dans  les  environs  de  Troyes  on  cultive  encore  la 
Romaine  à  plein  châssis  et  aux  mêmes  époques  que 
dans  les  saisons  ci-dessus,  sous  le  châssis  maraîcher  à 
double  versant  (système  Boulât).  Dans  ces  cultures,  les 
Romaines  occupent  seulement  le  centre  de  la  couche 
sur  deux  rangs,  ceux  du  bord  sont  laissés  aux  Laitues  ; 
le  tout  étant  contre-planté  dans  des  semis  de  Carottes 
ot  de  Radis. 
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Les  soins  de  plantations,  d*aérage,  de  couverture  et 
du  liage  des  pommes  sont  absolument  identiques. 

Culture  de  pleine  terre.  —  En  culture  de  pleine 
terre  les  Laitues-Romaines  sont  traitées  en  ctfîture  de 
printemps,  d*été  et  d'automne  et  en  cultnre  d'hiver. 

Culture  de  printemps.  —  Les  variétés  dites  de  prin- 
temps se  sèment  en  mi-septembre  ou  premiers  jours 
d'octobre  et  se  plantent  sous  cloche  sur  adûs  après  avoir 
été  repiquées  en  pépinière.  Cette  première  saison  se 
fait  à  raison  d'une  Laitue-Romaine  dans  le  milieu  de  la 
cloche  et  de  quatre  Laitues  autour. 

Gonmie  sous  verre  les  Laitues-Romaines  .sont  très 
sensibles  à  l'action  directe  des  rayons  solaires,  il  faut 
enduire  légèrement  au  printemps,  dès  les  premiers 
beaux  jours,  l'intérieur  des  cloches  ou  des  châssis,  soit 
d'un  lait  de  chaux  ou  de  terre  diluée  d'eau.  Cette  pra- 
tique évite  la  brûlure  et  s'applique  aussi  bien  aux  cul- 
tures faites  à  chaud  qu'à  froid. 

La  deuxième  saison  se  fait  également  dans  les  mêmes 
conditions  que  la  seconde  des  Laitues  :  Pour  celles-ci, 
dans  les  terrains  froids  et  là  où  il  manque  de  matériel, 
on  conserve  le  plant  en  pépinière  pour  ne  le  planter  à 
demeure  qu'en  février-mars  ;  néanmoins  on  devra  tou- 
jours se  rappeler  que  tous  les  plants  de  Romaine  que 
Pon  hiverne  devront  être  habitués  progressivement  à 
l'air  extérieur  avant  d'être  livrés  à  la  pleine  terre. 

Récolte.  —  La  récolte  de  ces  dernières  a  lieu  à  la 
fin  de  mai  soit  près  de  trois  mois  après  la  mise  en 
place  ;  très  souvent  il  faut  les  aider  à  se  coiffer  en  les 
liant  aux  deux  tiers  de  leur  hauteur. 

Les  autres  saisons  dont  leurs  semis  ont  lieu  sur  cou- 
che en  février  et  les  premiers  jours  de  mars,  sont  repi- 
qués simultanément  en  pleine  terre,  après  quoi  on  passe 
aux  semis  et  plantations  de  celles  dite  d'été  et  d'automne. 
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Culture  d'été  et  d'automne.  —  Les  semis  et  soins 
de  culture  de  ces  saisons  sont  effectués  depuis  la  mi- 
mars  jusqu'en  fin  juillet  ou  les  premiers  jours  d'août  en 
les  distançant  de  quinze  en  quinze  jours  ou  toutes  les 
trois  semaines  suivant  le  besoin. 

La  mise  en  place  a  lieu  à  30  ou  35  centimètres  en 
tous  sens  sauf  pour  les  variétés  dites  Ballon  ou  de  Bon- 
gival  et  monstrueuse  qui  en  demandent  40;  et  tout 
comme  les  Laitues  elles  sont  souvent  contreplantées 
dans  les  Choux,  Choux-fleurs  ou  autres  légumes^  etc. 

Récolte.  —  Celle-ci  se  fait  six  semaines  après  la  mise 
en  place  pour  les  variétés  ordinaires  et  sept  à  huit 
semaines  pour  celles  volumineuses  et  à  développement 
tardif. 

A  noter  cependant  que  dans  ces  cultures  d'été,  de 
même  que  pour  celle  des  Choux-fleurs,  il  faut,  après 
une  pluie  d'orage,  les  arroser  à  l'eau  froide  afin  de  leur 
éviter  de  monter  de  suite  à  fleurs. 

Culture  d'hiver.  —  Celle-ci  se  rapporte  entièrement  à 
celle  des  Laitues  d'hiver. 

Porte-g^raines.  —  Les  porte-graines  des  Laitues  pro- 
prement dites  et  des  Laitues-Romaines  ne  doivent 
jamais  être  choisis  parmi  les  produits  des  cultures  for- 
cées, ceux  de  pleine  terre  sont  seuls  aptes  à  la  produc- 
tion d'une  bonne  graine. 

Toutes  les  variétés  de  printemps  sont  sélectionnées 
sur  les  plantes  mises  en  place  courant  de  mars,  et 
replantées  à  50  ou  60  centimètres  les  unes  des  autres 
après  leur  reprise,  et  dès  qu'elles  commencent  à  monter 
à  fleur  on  retire  les  feuilles  de  leur  pomme  afin  que 
celle-ci,  en  pourrissant,  n'entraîne  pas  la  mortalité  de 
leur  hampe,  laquelle  exige  un  tuteur. 

Leur  graine  qui  mûrit  de  juillet  en  août  est  préservée 
des  oiseaux  au  moyen  d'une  cloche  que  Ton  dispose  au- 
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dessus  de  la  tige  florale  par  un  tuteur  sur  lequel  cette 
dernière  est  posée. 

Les  variétés  dites  d'hiver  sont  sélectionnées  fin  mars 
<iu  premiers  jours  d'avril  sur  la  plantation  de  la  fin 
d'octobre  ou  les  premiers  jours  de  novembre,  elles 
arrivent  à  maturité  presque  à  la  même  date. 

Celles  d'été  et  d'automne  sont  choisies  sur  les  premiers 
semis  de  mars  ou  d'avril  qu'on  laisse  le  plus  souvent 
monter  sur  place  ou  que  l'on  transplante  suivant  le  cas 
à  50  ou  60  centimètres  en  tous  sens. 

La  faculté  gerrainative  de  toutes  les  graines  de  ces 
variétés  peut  durer  cinq  ans. 

Maladies,  animaux  et  insectes  nuisibles.  —  Les 
ennemis  soi)t  nombreux.  En  premier  lieu  il  y  a  le  j^uce- 
ron  des  racines  (Aphis  radicum)  et  le  puceron  du  Lai- 
tron  [Aphis sonchi)  qui  s'attaquent  tous  deux  au  collet 
des  racines  (voir  à  la  Chicorée  frisée  les  traitements 
employés  pour  les  combattre).  Le  ver  blanc  ou  larve  du 
hanneton  [Melolontha  vulgaris)  qui  tattaque  et  ronge 
les  racines  ;  on  s'aperçoit  de  sa  présence  dans  les  repi- 
quages et  les  plantations  lorsqu'une  plante  fane  ;  pour 
le  détruire  on  doit  soulever  la  terre  à  l'emplacement  et 
le  rechercher  soigneusement  pour  l'écraser,  quelques 
(*apsules  de  sulfure  de  Carbone  enfoncées  au  palotin  là 
où  ils  abondent  ont  l'heureux  effet  de  les  éloigner,  mais 
non  de  les  détruire. 

En  pleine  terre  il  y  a  encore  le  ver  fil  de  fer  larve  du 
taupin  qui  est  des  plus  difficile  à  détruire  et  de  même 
que  le  ver  blanc  il  faut  vivement  le  rechercher  pour 
l'exterminer  lorsqu'on  s'aperçoit  de  sa  présence.  Celle 
larve  jaunâtre  s'introduit  dans  la  racine  principale  qu'elle 
creuse  en  caverne  jusqu'au  cœur.  Le  sulfure  de  Carbone 
réloigne  aussi,  mais  ne  le  détruit  pas. 

Puis  le  ver  gris  larve  de  la  noctuelle  des  moissons 
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(agrosti$segetum}q\xiyd!ins\es  repiquages,  déplante  les 
Laitues  et  les  accumule  en  petits  tas  ou  bien  les 
arrache  et  les  replante  par  les  feuilles  en  cherchant  à 
les  entraîner  dans  son  trou  ;  on  ne  le  combat  qu'en  le 
cherchant  pour  le  détruire,  mais  on  l*éloigne  très  bien 
en  saupoudrant,  avant  le  repiquage,  la  terre  avec  du 
soufre,  de  la  suie  ou  de  la  chaux  éteinte,  etc. 

Anciennement  ces  satipoudragos  étaient  consifjérés 
comme  ayant  deux  effets  en  ce  qu'ils  étalent  encore  con- 
sidérés comme  remède  préventif  contrôle  blanc  ou  meu- 
nier iPeronosjyora  gangliformis)  qui  cause  de  très 
grands  ravages  dans  les  plantations  de  Laitues,  on 
devra  pour  éviter  la  propagation  dos  spores  de  ce  cham- 
pignon ramasser  avec  soin  les  feuilles  atteintes  et  les 
brûler,  éviter  d'employer  une  deuxième  fois  la  tern* 
d'où  sort  une  plantation  contaminée  et  faire  de  fréquentes 
visites  pour  retirer  les  feuilles  atteintes  et  saupoudrer 
le  sol  de  dessous  la  Laitue  atteinte  avec  du  soufre  afin 
d'entraver  l'intensité  de  sa  marche, 

C'était  là  les  seuls  remèdes  efficaces  connus  jus- 
qu'en 1896,  époque  où  nous  eûmes  l'idée  de  leur  sup- 
planter le  soufre  spécial  précipité  au  sulfate  de  cuivre. 
Pendant  ce  même  hiver,  ayant  remarqué  ses  heureux 
effets,  l'année  suivante  nous  le  remplaçâmes  par  des 
traitements  entièrement  préventifs  au  sulfate  .de  cuivn» 
sous  forme  de  bouillies,  tels  qu'on  les  applique  aux 
Vignes,  aux  Pommes  de  terre  et  aux  Tomates.  Ces 
traitements  furent  indirects  parce  qu'ils  avaient  été 
donnés  1°  à  même  sur  la  terre  de  la  couche  qui  devait 
recevoir  la  plantation,  après  le  semis  de  celle-ci;  ou 
2*^  ils  imprégnèrent  le  paillis  qui  devait  être  mis  à  w 
même  endroit.  Celte  façon  de  procéder  nous  fut  dlctét» 
par  la  consommation  de  la  plante  elle-même  que  nous 
devions   sauvegarder  de  toute  atteinte  cuprique.  Les 
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résultats  obtenus  lurent  tels,  que,  encouragés  de  leur 
réussite  pleinement  efficace,  deux  années  après,  en 
1898,  nous  en  taisions  pail  le  premier  à  la  presse  horti- 
cole dans  le  journad  belge  La  Semaine  horticole  n°  77  du 
16  juillet,  page  308  avec  toutes  les  réserves  possibles 
puisque  ce  traitement  qui  n'était  qu'à  son  début  aurait 
pu  présenter  par  la  suite  des  gravités  ou  des  surprises 
qui,  heureusement,  ne  se  firent  pas  sentir  puisqu'au- 
jourd'hui  son  efficacité  a  été  triplement  confirmée  par 
le  congrès  horticole  de  1900;  par  le  rapport  que  M.  J. 
Curé  a  fait  au  syndicat  des  maraîchers  de  la  Seine  sur 
Tefficacité  des  sels  de  cuivre  contre  le  meunier  ou  blanc 
des  Laitues  et  par  M.  Wilm  dans  le  journal  la  Revue 
horticole^  n°  11  du  l*'"  juin  1901,  page  252, 

Depuis  1898  notre  traitement  a  peu  changé,  il  s'ap- 
plique à  la  terre  même  qui  reçoit  la  plantation  lorsqu'il 
y  a  semis  sur  cette  dernière  et  quand  la  Laitue  est  con- 
treplantée  dans  celui-ci  ;  lorsqu'elle  est  cultivée  seule, 
nous  employons  du  paillis  imprégné  de  solution  cupri- 
que que  nous  glissons  sous  les  plantes. 

Celui-ci  est  des  plus  simples  et  des  plus  efficaces 
lorsqu'il  est  employé  préventivement;  à  noter  aussi 
«|u'il  doit  toujours  être  appliqué  d'une  façon  indirecte, 
d'ailleurs  il  sera  facile  de  s'en  convaincre  do  par  sa 
répiu^ition  ci-dessous  :  Il  se  divise  ordinairement  en 
trois  phases  bien  distinctes  qui  sont: 

1®  Pour  les  semis  : 

Sulfatage  du  sol  après  le  semis  eflectué  au  moyen 
des  formules  courantes  d'Audoynaud  (eau  céleste)  de 
Massou  (Bouillie  Bourguignonne)  ou  de  Millardet  et 
David  (Bouillie  Bordelaise). 

2°  Pour  le^*  repiquages  en  pépinière  : 

Sulfatage  du  sol  avant  de  repiquer  avec  l'une  des 
mêmes  formules. 
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3°  Pour  les  mises  en  place  ou  plantation  à  demeure  : 
Ici  suivant  que   la   culture   a   lieu  seule  ou  contre- 
plantée   le  traitement  qui   reste  le   même,  différencie 
néanmoins  en  tant  qu'application  seulement. 

A.  En  culture  seule  ou  contre-plantée  autre  que  sur 
des  semis  : 

Sulfata^^e  du  sol  avec  les  mêmes  formules  ou  paillage 
do  celui-ci  au  moyen  d'un  paillis  quelconque  imprégné 
d'une  solution  cuprique  dosant  au  plus  trois  kilogs  de 
sulfate  par  100  litres  de  solution  liquide. 

B.  En  culture  contre-plantée  sur  semis. 

Sulfatage  du  sol  sitôt  après  celui-ci  ou  avant  le  repi- 
quage ;  de  plus  on  peut  y  adjoindre  le  sulfatage  des 
coffres  et  châssis  (parois  intérieures)  au  moyen  du 
saccharate  de  cuivre  (Formule  Perret)  dont  la  prépara- 
tion s'effectue  ainsi  qu'il  suit  : 

i°  Faire  dissoudre  2  kilos  de  sulfate  de  cuivre  dans 
15  litres  d'eau,  ajouter  3  kilos  do  carbonate  de  soude  (il 
se  forme  ainsi  du  sulfate  do  soude  en  dissolution,  de 
l'oxyde  de  cuivre  qui  se  précipite  tandis  qu'il  se  dégage 
de  Tacidc  carbonique. 

2°  Lorsque  la  précipitation  de  l'oxyde  do  cuivre  est 
complète,  mettre  dans  ce  liquide  250  à  300  grammes  de 
mélasse  qui  joue  le  rôle  d'acide  en  présence  de  l'oxyde 
de  cuivre  libre  et  se  combine  à  cette  base  pour  former 
le  saccharate  de  cuivre. 

3°  Attendre  «louze  heures  en  remuant  de  temps  en 
temps  pour  que  la  réaction  se  termine,  puis  ajouter 
100  litres  d'eau. 

L'attachage  de  cette  solution  sucrée  est  des  i^lus  du- 
rables, elle  persiste  pendant  toute  la  culture  et  son 
action  est  toujours  là  qui  se  fait  sentir  dans  l'air  ambiant 
des  châssis  des  couches  de  primeurs. 

Pour  ceux  qui  consomment  ou  vendent  sur  place  là 
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OU  plutôt  ici  s'arrêtent  et  se  closent  tous  les  soins  anti- 
cryptogamiques  à  diriger  contrôla  plus  terrible  maladie 
de  ces  Composées.  Mais  pour  ceux  qui  spéculent  ou  ont 
à  compter  avec  Texportatlon,  c'est  tout  autre  chose,  ils 
doivent  poursuivre  ces  soins  par  le  sulfatage  des  paniers 
(de  préférence  à  tout  autre  ustensile)  et  des  pailles  qui 
servent  à  remballage  des  plantes  pour  les  grands  trans- 
ports. 

Le  tout  doit  être  trempé  dans  une  solution  cuprique 
dosant  au  minimum  5  kilogs  de  sulfate  par  100  litres 
d*eau  ;  l'immersion  de  ces  denrées  d'emballage  doit  être 
d'au  moins  vingt-quatre  heures  et  doit  se  répéter  à  cha- 
que transport. 

A  cette  maladie  s'ajoute  la  Rouille  due  à  un  cryptogame 
qui  n'apparaît  qu'en  culture  de  pleine  terre.  Les  moyens 
de  destruction  sont  encore  obscurs  jusqu'ici,  nos  essais 
basés  sur  des  sels  cupriques,  ne  sont  encore  pas  suffi- 
samment probants  pour  que  nous  puissions  les  préco- 
niser. 

La  moucheture  '  est  une  altération  organique  très 
redoutable  ;  elle  apparaît  fréquemment  sur  les  feuilles 
après  les  pluies  d'orage  lorsque  le  soleil  darde  immé- 
diatement après  ses  rayons.  En  temps  ordinaire,  pra- 
tiquement, on  la  prévient  en  n'arrosant  les  planches  de 
production  que  le  matin  ou  le  soir  lorsque  le  soleil 
n'est  plus  à  craindre. 

Et  enfin,  en  dernier,  comme  animaux  nuisibles  on  a 
la  limace  et  Vescargot  qui  sont  très  friands  des  jeunes 
feuilles,  on  doit  les  rechercher  pour  les  écraser. 

Le  chardonneret  n'est  nuisible  qu'aux  porte-graines, 
il  est  très  facile  de  les  en  distraire  en  déposant  une 
cloche  maraîchère  sur  l'extrémité  do  chaque  tuteur  qui 
les  soutient.  • 

17 
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Lvn 

LAURIER  SAUCE 

Laitrus  nohiliSy  X.  (Famille  des  Laurinées). 

Le  Laurier  sauce  ou  Laurier  noble  {Laurus  nobilis,  L.) 
est  un  arbre  de  6,  8  à  10  mètres  de  hauteur  originaire 
de  rOrient  et  de  l'Europe  méridionale  et  dont  on  emploie 
les  feuilles  plutôt  sèches  que  vertes  ainsi  que  le  bois 
pour  aromatiser  les  sauces,  les  salaisons,  etc. 

Il  a  donné  naissance  aux  sous-variations  suivantes  : 
le  L.  n,  latifolia  à  grandes  et  larges  feuilles,  un  peu 
délicat;  le  L.  n-  angustifolia  ou  salicifolia  à  feuilles 
longues  et  étroites  ;  le  X.  w.  undulata^  plus  nain  que 
les  précédents,  assez  rustique,  à  feuilles  ondulées  sur 
les  bords  ;  le  L.  nobilis  crispa  a  des  feuilles  légèrement 
crépues  et  le  L.  n.  variegata  a  ses  feuilles  panachées  et 
marginées  de  blanc  jaunâtre. 

Multiplication.  —  Bien  que  sa  multiplication  puisse 
s*opérer  de  graines  sous  notre  climat  on  la  pratique  au 
moyen  de  Féclatage  des  nombreux  rejets  ou  drageons 
que  les  vieux  pieds  émettent  naturellement  en  cours  de 
végétation. 

En  pépinière  on  provoque  cette  émission  en  rabattant 
les  pieds  roz  du  sol  pour  en  former  des  pieds  mère  que 
Ton  traite  sous  forme  de  marcottes  par  couchages  ordi- 
naires de  préférence  aux  marcottages  en  cépée. 

Culture.  —  Le  Laurier  noble  quoique  croissant  dans 
tous  les  sols,  préfère  néanmoins  ceux  secs  et  chauds 
tout  en  étant  légèrement  pierreux. 

Dans  les  régions  tempérées  froides  il  ne  résiste  que 
planté  dans  un  endroit  abrité  tout  en  lui  ménageant  une 
couverture  pendant  les  grands  froids.  Ce  traitement  lui 
est  indispensable  là  où  la  température  descend  plus  bas 
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que  15  degrés  centigrades  au-dessous  de  zéro.  Par 
contre,  sur  tout  le  littoral  méditerranéen  et  sous  le  climat 
de  rOranger  11  croît  sans  abri. 

La  plantation  s'effectue  de  préférence  en  août  ou  au 
printemps,  fin  mars-avril  ou  commencement  de  mai, 
au  plus  tard,  suivant  la  saison  et  le  climat. 

Sous  tout  le  climat  français  autre  que  celui  de  l'Oran- 
ger et  de  rOlivier  comme  cette  plante  ne  fait  Tobjet 
d'aucun  commerce  on  se  contente  d*en  posséder  seule- 
ment un  ou  deux  pieds  pour  satisfaire  aux  besoins 
courants  de  la  consommation.  A  l'entrée  de  chaque 
hiver  on  les  abrite  de  la  mauvaise  saison  et  des  rigueurs 
du  froid  en  les  empaillant  ou  en  les  couvrant  entière- 
ment par  un  moyen  quelconque.  Les  matières  les  plus 
fréquemment  employées  pour  cet  usage  sont:  les  nattes 
spéciales,  la  grande  paille,  les  vieux  paillassons,  etc. 

Lorsque  l'opération  est  terminée  et  que  l'arbuste  est 
complètement  entouré  et  recouvert  de  toutes  parts  on 
butte  le  pied  avec  la  terre  environnante  pour  l'affermir 
et  en  même  temps  lui  fournir  en  un  circuit  assez  éloi- 
gné du  pied  un  petit  fossé  d'assainissement,  puis  on 
coiffe  ensuite  son  sommet  d'un  grand  pot  dont  on  .aura 
bouché  les  trous  de  drainage. 

Récolte.  —  La  cueillette  des  feuilles  peut  s'opérer  en 
tout  temps  ;  cependant  comme  on  ne  les  emploie  jamais 
à  l'état  frais,  la  majeure  partie  du  temps  on  en  coupe 
une  bonne  provision  à  la  fin  de  l'automne  au  moment 
de  l'empaillage.  Cette  récolte  constitue  une  fonne  d'ha- 
billage avant  de  le  chemiser.  Parfois  aussi,  en  le  décou- 
vrant au  printemps  on  opère  une  cueillette  qui  n'est 
autre  que  la  toilette  nécessaire  à  ces  sortes  de  désem- 
paillage. 

D'une  façon  comme  de  l'autre  ces  branchages  sont 
mis  à  sécher  à  l'ombre  avant  de  les  utiliser. 
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LVIII 

LENTILLES 

Ervum  lens,  L.  (Famille  des  Légumineuses) 

La  Lentille,  connue  de  temps  immémorial,  est  de  nos 
jours  plutôt  passée  dans  le  domaine  de  la  grande  cul- 
ture. Ce  légume  annuel  se  consomme  cuit  à  la  manière 
des  Haricots;  toutes  ses  variétés  alimentaires  parais- 
sent sortir  du  type  (Ervum  lens,  Z.)  que  Ton  prétend 
être  indigène,  dont  les  principales  sont  les  suivantes  : 

La  Lentille  large  blonde^  la  plus  cultivée.  Le  com- 
merce en  distingue  deux  sous-variétés,  celle  dite  de 
Lorraine  et  celle  dite  do  Gaillardon^  leurs  graines  sont 
larges  à  peau  blonde  et  bien  faite. 

La  Lentille  petite  à  la  Reine  ou  Lentillon  de  marsy  k 
la  graine  plus  petite  que  la  précédente  mais  à  peau  fine 
et  à  goût  délicat. 

La  Lentille  petite  rouge  ou  Lentillon  d'hiver,  variété 
à  grain  petit  rougeâtre,  ayant  Tépiderme  très  mince  et 
la  fécule  d'un  goût  exquis. 

La  Lentille  'verte  du  Puy  ou  Lentille  d'Auvergjie  ne 
se  cultive  pour  ainsi  dire  que  dans  les  départements  du 
centre  où  elle  est  à  la  fois  consommée  comme  fourrage 
vert  ou  comme  légume  alors  récoltée  à  complète  matu- 
rité. Son  grain  est  petit,  de  couleur  vert  pâle  tacheté  de 
vert  foncé. 

Multiplication.  —  Toutes  les  Lentilles  se  propagent 
par  semis. 

Culture.  —  Peu  délicates,  elles  s'accommodent  de 
tous  les  f?ols  et  de  tous  les  climats,  néanmoins,  elles 
recherchent  ceux  légèrement  calcaires  et  bien  ameublis, 
comportant  encore  de  vieilles  fumures. 

On  la  sème  en  place  et  à  la  volée  en  automne  ou  au 
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printemps  dans  le  Midi,  le  centre  et  TOuest  de  la  France 
et  seulement  à  cette  dernière  époque  sous  les  climats 
Nord  et  Est. 

Au  potager  on  la  sème  quelquefois  fin  mars  premiers 
jours  d'avril  en  rayons  de  30  à  35  centimètres  de  dis- 
tance suivant  la  richesse  du  sol. 

Récolte.  —  Suivant  l'époque  du  semis  on  récolte  fin 
juin,  juillet  ou  août;  on  doit  toujours  la  ramasser  avant 
sa  complète  maturité,  afin  de  ne  pas  perdre  les  graines 
qui  tombent  facilement  de  leurs  gousses 

Les  plantes  sont  fauchées  ou  arrachées  à  la  main  et 
étendues  dans  un  endroit  sec  et  aéré  où  elles  finissent 
de  mûrir  après  quoi  on  les  bat  et  on  les  vanne. 

Porte-graines.  —  Comme  porte-graines  on  réserve 
un  coin  de  culture  que  l'on  sélectionne  une  première 
fois  pendant  la  floraison  pour  le  récolter  ensuite  d'après 
la  méthode  ordinaire  après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à 
en  sélectionner  les  grains. 

Leur  faculté  germinative  est  de  quatre  ans. 

LVIV 

LIMAÇON  ou  ESCARGOT 

Medicago  scuteUata,  Ail.  (Famille  des  Légumineuses). 

Le  Limaçon  ou  Escargot  {Medicago  scutellata)  est  une 
Légumineuse  annuelle  et  indigène  dont  les  fruits  sont 
utilisés  de  la  même  façon  que  ceux  des  différentes  Che- 
nilles et  Chenillettes  cultivées. 

Multiplication.  —  Il  se  multiplie  exclusivement  de 
graines. 

Culture.  —  Peu  difficile  sur  la  qualité  des  sols  et  sur 
les  exigences  climatériques,  il  croît  à  peu  près  partout. 
Les  semis  ont  lieu  en  mars-avril  sur  place  à  la  volée  ou 
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en  rayons  ;  après  la  levée  on  éclaircit  à  25,  30  ou  35  cen- 
timètres. 

Comme  la  plante  est  des  plus  rustiques  il  suffit  de  lui 
donner  Thuniidité  nécessaire  pour  Tamener  à  la  récolte. 

Récolte.  —  Les  fruits  se  cueillent  à  Tétat  jeune  sui- 
vant le  besoin  durant  tout  le  cours  de  la  saison. 

Quelques  pieds  de  ce  condiment  suffisent  le  plus  sou- 
vent par  potager. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  toujours 
choisis  parmi  les  pieds  d'élite  sur  lesquels  on  opère  en- 
core la  sélection  des  fruits.  Les  graines  qu'ils  renfer- 
ment conservent  leurs  facultés  germinatives  pendant 
cinq  ans. 

LX 

LOTIER  CULTIVÉ 

Lotus  Tetragonolohus,  L.  (Famille  des  Légumineuses). 

Le  Lotier  cultivé  (Lotus  Tetragonolohus,  X.)  est  une 
plante  alimentaire  annuelle  originaire  de  l'Europe  méri- 
dionale qui  tend  à  disparaître  de  jour  en  jour;  on  la 
cultive  principalement  pour  ses  jeunes  gousses  qui  se 
consomment  à  la  manière  des  Haricots  verts. 

Multiplication.  —  On  le  propage  au  moyen  de  ses 
graines. 

Culture.  —  On  procède  comme  pour  le  Haricot  nain 
que  Ton  consomme  en  filef  ou  en  vert,  c'est-à-dire  qu'on 
sème  depuis  avril  jusqu'à  fin  juillet  en  poquets  ou  en 
rayons  pour  récoller  lorsque  les  gousses  sont  aux  trois 
quarts  développées. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  choisis 
parmi  les  types  les  plus  fructifères  et  les  mieux  carac- 
térisés. La  graine  conserve  sa  faculté  germinative  pen- 
dant cinq  ans. 
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LXI 

MACHES 

Valerianella,  (Famille  des  Valerianées). 

Les  Mâches  cultivées  ou  Doucettes  sont  des  plantes 
alimentaires  annuelles  automnales  et  indigènes  qui  se 
consomment  crue. 

La  Mâche  est  une  excellente  salade  d'automne  et 
d'hiver,  facile  à  obtenir  ;  on  en  cultive  surtout  les  varié- 
tés suivantes  qui  proviennent  du  Yalerianella  olitoria-^ 
la  M.  ronde  (fig.  174),  rustique  et  productive,  très  esti- 
mée sur  les  marchés  de  Paris  et  cultivée  en  grand  par 
les  maraîchers  ;  la  M.  verte  d'É lampes,  à  feuilles  épaisses 
et  ayant  l'avantage  de  se  faner  moins  vite  une  fois  cuei- 
llie, que  les  autres  variétés,  ainsi  que  la  M,  verte  d  cœur 
plein  formant  une  rosette  serrée  et  ferme  ;  la  M,  à  grosse 
graine  est  très  estimée  dans  le  Nord  ;  la  M,  d^ Italie  ou 
Régence  à  feuillage  ample,  blond,  mais  un  peu  sensible 
au  froid  ;  la  M.  d'Italie  à  feuille  de  Laitue,  à  feuillage 
encore  plus  grand  et  de  teinte  dorée  ;  ces  deux  dernières 
variétés,  qui  sont  issues  du  Yalerianella  eriocarpa,  con- 
viennent tout  particulièrement  aux  climats  méridionaux; 
elles  ne  sont  recommandables  sous  celui  de  Paris  qu'en 
première  saison. 

Culture.  —  Les  semis  de  Mâche  so  font  toujours  à  la 
volée  et  directement  sur  place  souvent  comme  culture 
secondaire  parmi  d'autres  légumes  ;  dans  ce  cas  elle  est 
semée  avant  la  plantation  de  ces  derniers. 

C'est  vers  fin  de  juillet  et  le  commencement  d'août 
que  l'on  fait  les  premières  saisons  qui  sont  toujours 
consommées  avant  l'hiver.  Le  terrain  qui  doit  recevoir 
la  Mâche  est  préparé  par  un  bon  labour  et  nivelé,  puis 
on  répand  la  graine  â  raison  d'environ  100  grammes  par 
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are,  un  léger  coup  de  fourche  crochue  enterre  celle-ci 
après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à  plomber  et  planter  aux 
distances  voulues  le  légume  que  l'on  da&tine  au  terrain.* 
Quelques  bassinages  et  même  des  mouillures  si  la 
saison  est  très  sëche  activent  la  levée  qui  a  lieu  buit  ou 


FIg.  174.  -  M&che  ronde. 

dix  jours  après  le  semis,  suivant  que  cb  damier  a  été  ou 
non  ten-cauté. 

Nombre  de  maraîchers  ajoutent  dans  ces  semis  quel' 
ques  graines  de  Cerfeuil  qu'ils  vendent  comm^  condi- 
ment de  la  Mâche  lors  de  sa  récolte;  on  peut  aussi,  et  à 
son  défaut,  remplacer  le  Certsuil  par  des  Radis. 

Cbs  premières  saisons  doivent  être  semées  clair,  de 
façon  à  ce  que  le  plant  puisse  s'étoffer  sans  s'étioler. 
Après  le  semis  il  est  ulilo  de  donner  quelques  sarclages 
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à  la  main  ;  le  Mouron  leur  est  particulièrement  funeste 
et  les  étouffe  promptement  si  le  cultivateur  n'entretient 
pas  le  terrain  propre. 

Gomme  celles-ci  sont  trop  fortes  pour  passer  l'hiver, 
elles  doivent  être  consommées  de  suite,  c'est  pourquoi 
leur  cueillette  commence  deux  mois  environ  après  le 
semis;  elle  est  faite  en  coupant  le  pied  de  Mâche  au 
couteau  au  ras  du  sol  et  au-dessous  du  collet. 

Pour  succéder  à  la  première  saison  on  fait  deux  autres 
semis  distancés  de  un  mois  environ  qui  seront  con- 
sommés, le  premier  pendant  la  durée  de  Thiver  et  le 
second  au  printemps. 

Ces  deux  dernières  saisons  peuvent  s'effectuer  seules 
ou  en  y  contreplantant  d'autres  légumes;  la  dernière 
est  tout  indiquée  pour  les  Choux  printaniers.  On  doit 
semer  toujours  très  clair  pour  éviter  l'étiolage  qui 
entraîne  souvent  la  fonte  ou  la  pourriture. 

Bien  que  les  Mâches  soient  rustiques  et  ne  craignent 
pas  les  gelées,  il  est  cependant  utile  de  les  abriter  aveo 
des  paillassons  gauletés,  qui  permettent  de  récolter 
pendant  la  mauvaise  saison. 

Il  faut  encore  mentionner  le  procédé  suivant  qui  con- 
siste à  semer  sur  terre  au  printemps,  d'enfouir  la  graine 
par  un  labour,  puis  en  fin  de  juillet  de  la  ramener  à  la 
surface  du  sol  par  un  second  labour.  La  graine  a  été 
ainsi  stratifiée  pendant  quatre  ou  six  mois. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  seront  choisis 
autant  que  possible  dans  les  semis  de  septembre  et 
devront  porter  sur  des  plantes  fortes,  ayant  des  bour- 
geons latéraux  avec  des  feuilles  étoffées  rappelant  le 
plus  possible  le  type  de  la  variété. 

La  plante  fleurit  en  mai  et  lorsqu'elle  commence  à 
jaunir  on  l'arrache  pour  l'étendre  sur  une  bâche  ou  toile 
quelconque  où  elle  achève  sa  maturation. 
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La  Mâche  garde  sa  faculté  germinative  pendant  quatre 
à  cinq  ans  ;  la  meilleure  graine  à  employer  est  celle  de 
deux  ou  trois  ans. 

LXII 

MACRE  ou  CHATAIGNE  D'EAU 

Trapa  natans»  L.  (Famille  des  Trapacées). 

La  Màcre  ou  Châtaigne  d'eau  (Trapa  natans,  L.)  est 
une  plante  aquatique  indigène  et  annuelle  émergeante 
qui  vient  étaler  feuilles  et  fleurs  à  la  surface  de  l'eau;  à 
ces  fleurs  succèdent  des  fruits  uniques  affectant  la 
fonne  du  caîcitrapa  ou  chausse  trape  (ancien  engin  de 
guerre) . 

On  utilise  l'amande  des  fruits  une  fois  cuite,  elle  est 
farineuse  et  sucrée  quoique  légèrement  astringeante ; 
desséchée  elle  fournit  une  farine  blanchâtre  qui  sert  à 
faire  des  bouillies  d*un  goût  fort  agréal)le. 

Multiplication.  —  La  Màcre  se  multiplie  au  moyen 
de  ses  graines. 

Culture.  —  Le  plus  ordinairement  la  Mâcre  n*est  pas 
cultivée.  Dans  les  pays  où  elle  croît  naturellement  on  se 
contente  de  la  récolter  en  temps  opportun  en  allant  les 
ramasser  au  moyen  de  râteaux  spéciaux  sur  les  bords 
des  mares  ou  des  étangs. 

Néanmoins,  celui  qui  tient  à  cultiver  cette  Trapacéo 
devra  posséder  des  bassins  ayant  leurs  eaux  peu  pro- 
fondes (70  centimètres  au  plus)  dans  lesquelles  il 
sèmera  ses  graines  fin  de  septembre  ou  en  octobre  sur 
un  sol  vaseux  naturel  ou  artificiel  (dans  ce  dernier  cas  le 
bassin  étant  construit  en  maçonnerie).  Celles-ci  lèvent 
îui  printemps  suivant,  végètent  pendant  tout  l'été  sans 
soins  pour  amener  leurs  fruits  à  maturité  en  automne; 
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c'est  alors  qu'il  faut  les  ramener  sur  le  bord  au  moyen 
d'un  râteau  en  arrachant  les  touiïes  de  rosettes  feuillues 
que  forme  la  plante  à  la  surface  de  Teau  pour  en  cueillir 
les  fruits  qui  sont  situés  au  bout  d'un  petit  pédoncule 
aux  aisselles  des  feuilles  supérieures. 

Porte-Graines.  —  Comme  porte-graines  on  sélec- 
tionne les  plus  beaux  fruits.  On  les  ressème  immédiate- 
ment parce  que  la  faculté  germinative  de  la  graine 
qu'ils  renferment  est  de  courte  durée  et  de  plus  elle  ne 
peut  la  conserver  que  lorsqu'ils  se  trouvent  dans  un 
milieu  fort  humide  ou  dans  l'eau. 

Parfois  au  lieu  de  sélectionner  on  se  contente  d'en 
laisser  persister  quelques  pieds  qui  se  disséminent 
naturellement. 

Lxni 

MAÏS  LÉGUME 

Zea  Maïs,  L,  (Famille  des  Graminées). 

Le  Maïs  est  une  Graminée  alimentaire  trop  peu  appré- 
ciée en  France  où  elle  pourrait  cependant  rendre  de 
réels  services  en  automne,  lorsque  les  Pois  d'arrière 
saison  font  défaut.  Les  épis  se  consomment  quand  les 
grains  ont  leur  complet  développement  et  qu'ils  sont 
encore  à  l'état  laiteux  ou  pâteux.  Ils  sont  cuits  en  entier, 
à  l'eau,  après  avoir  été  préalablement  dépouillés  de 
leurs  enveloppes,  on  en  mange  les  grains  à  la  croque 
au  sel  en  les  roulant  dans  du  beurre  frais  ;  ou  bien  on 
les  égrène  pour  les  faire  blanchir  à  l'eau  et  les  sauter  au 
beurre. 

Les  jeunes  fruits  peuvent  être  confits  au  vinaigre 
comme  le  Cornichon. 

Les  variétés  les  plus  appréciées  sont  celles  possédant 
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à  la  fois  le  grain  ridé  et  sucré,  parmi  celles-ci  on  trouve 
par  ordre  de  précocité  les  suivantes  : 

Le  Maïs  sucré  de  Minnesotta,  le  plus  précoce  ;  le  Mais 
de  Nanerottolo  (fi g.  175)  et  le  Mats  légume  d'Amérique, 
très  hâtif,  sont  à  peu  près  les  trois  variétés  les  plus  hâ- 
tives; elles  donnent  leurs  produits  vers  la  fin  de  juillet. 

Le  Maïs  sucré  ridé  nain  hâtif  avec  sa  sous-variété  à 
huit  rangs  succèdent  aux  précédentes,  c'est-à-dire  que 
semées  à  la  môme  date  elles  arrivent  à  être  bonnes  à 
récolter  vers  la  mi-août. 

Gomme  variété  d'arrière  saison  on  a  le  Maïs  sucré  ridé 
nain  hâtif  axec  sa  sous- variété  à  grain  vert  qui  mûris- 
sent vers  la  mi-septembre. 

Multiplication.  —  Tous  les  Maïs  se  propagent  au 
moyen  de  leurs  graines. 

Culture.  —  Cette  plante  préfère  les  climats  relative- 
ment chauds,  aussi  sous  le  climat  de  Paris,  réservera- 
t-on  surtout  pour  les  premiers  semis,  une  situation  bien 
exposée  et  un  sol  bien  fumé,  facile  à  s*échaufifer,  riche 
en  engrais  phosphatés. 

Les  semis  so  font  en  pépinière  ou  sur  place. 

Semis  en  pépinière.  —  On  utilise  dans  la  première 
huitaine  d'avril  une  vieille  couche  ou  une  couche  tem- 
pérée de  saison  sur  laquelle  on  enterre  au  préalable 
quelques  godets  de  7  à  8  centimètres  dans  lesquels  ou 
sème  au  milieu  deux  grains  de  Maïs.  La  mise  en  place 
de  ces  pots  qui  forment  la  première  saison  s'effectue 
aux  premiers  jours  de  mai,  à  bonne  exposition,  à  40  ou 
50  centimètres  de  distance  ;  à  cause  des  froids  tardifs, 
il  est  prudent  de  les  abriter  avec  des  paillassons  sou- 
tenus par  des  gaulettes. 

Ces  semis  en  pépinière  ne  sont  guère  utilisés  que 
pour  les  climats  de  Paris,  de  l'Est  et  du  Nord  de  la 
France  ou  les  semis  des  premières  saisons  ont  généra- 
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lement  lieu  une  quinzaine  dô  jours  plus  tard  ;  tous  les 
autres  sont  effectués  directement  sur  place. 

Semis  sur  place.  —  Sous  les  autres  climats  les 
semis  ont  lieu  sur  place  depuis  la  deuxième  quinzaine 
d*avril  jusqu'à  la  mi-juin  en  englobant  à  la  fois  chacun 
trois  saisons  qui  sont  distancées  d'un  mois  de  par  les 
variétés  hâtives,  demi  hâtives  et  tardives. 

Les  graines  sont  disposées  au  nombre  de  deux  à  trois 
par  poquets  de  3  à  4  centimètres  de  profondeur  distants 
entre  eux  de  45  à  50  centimètres  en  tous  sens  et  en  quin- 
conce. Ces  semis  reçoivent  des  contre-plantations  de  lé- 
gumes à  évolution  rapide  tels  que  Laitues  ou  Romaines 
qui  se  trouvent  récoltés  quand  ceux-ci  sont  bons  à  être 
buttés. 

Les  soins  d'entretien  consistent  à  appliquer  dans  le 
début,  et  après  la  contre-plantation,  un  binage  qui  entre- 
tient la  propreté  du  sol,  après  quoi  suivra  l'éclaircissage 
qui  ne  laisse  qu'un  seul  sujet  par  poquet,  les  autres 
étant  coupés  au-dessous  du  collet  avec  un  instrument 
tranchant.  Le  butiage  a  pour  but  de  favoriser  le  déve- 
loppement de  la  plante  en  lui  permettant  l'émission  des 
racines  adventives  qu'elle  émet  naturellement  aux  deux 
premiers  nœuds  au-dessus  du  sol. 

En  dernier  lieu,  on  opère  Técimage  des  fleurs  mâles 
après  la  fécondation,  de  manière  à  avancer  de  quelques 
jjours  la  recolle  des  épis. 

Récolte.  —  La  récolte  peut  commencer  lorsque  les 
grains  sont  aux  trois  quarts  de  leur  développement  et 
cela  depuis  la  première  quinzaine  de  juillet  jusqu'aux 
gelées.  Pour  la  récolte  en  sec  on  cueille  les  épis  à  com- 
plète maturité. 

Porte-Graines.  —  Indépendamment  des  épis  que 
Ton  laisse  de  ci  de  là,  il  est  bon  do  réserver  quelques 
beaux  pieds  qu'on  laisse  croître  en  liberté  jusqu'à  leur 
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complète  maturité  et  que  l'on  conserve  en  lieu  sec  et 
sain.  La  graine  de  Maïs  garde  sa  faculté  germinative 
pendant  deux  ou  trois  ans. 

LXIV 

MARJOLAINES 

Origanum.  (Famille  des  Labiées). 

On  cultive  la  Marjolaine  vivace  {Origanum  vulgare y  L,) 
et  la  Marjolaine  à  coquille  (Origanuin  majorana^  L.) 
cette  dernière,  quoique  vivace,  est  toujours  considérée 
comme  annuelle. 

Les  feuilles  et  l'extrémité  des  jeunes  pousses  de  ces 
deux  Labiées  sont  condimentaires. 

La  Marjolaine  vivace  a  donné  naissance  à  une  sous- 
variété  naine  qui  est  des  plus  reoommandables  pour  la 
la  confection  des  bordures. 

Multiplication.  —  Leur  multiplication  a  lieu  par 
semis  et  par  Téclatage  ou  la  division  des  touffes  pour 
la  Marjolaine  vivace. 

Culture  de  la  Maxjolaine  vivace.  —  La  Marjolaine 
vivace  vient  partout  et  dans  tous  les  sols  ;  sous  notre 
climat  on  la  sème  à  l'automne  ou  au  printemps  dès  que 
les  gelées  ne  sont  plus  à  craindre.  Les  semis  se  font 
très  clair  en  place  et  en  ligne,  en  planche  ou  en  bordure 
où  elle  peut  durer  plusieurs  années  sans  d'autres  soins 
que  ceux  applicables  aux  plantes  vivaces  de  bordure. 

Le  rajeunissement  a  encore  pour  but  l'assolement  do 
ces  bordures  qui  a  généralement  lieu  tous  les  trois  ou 
quatre  ans  ;  pour  cela  il  suffit  de  soulever  les  toulTes 
à  la  bêche  ou  à  la  fourche  plate,  do  les  diviser  en  un 
certain  nombre  d'éclats  puis  de  prendre  conmio  ijlant 
ceux  provenant  de  la  périphérie,  de  préférence  à  ceux 
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du  centre,  on  les  repique  au  plantoir  et  en  lignes  à 
20  ou  25  centimètres  los  uns  des  autres.  Celte  opération 
s'effectue  en  août  ou  au  printemps,  en  mars-avril. 

Culture  de  la  Marjolaine  à  coquille.  —  On  sème 
toujours  très  clair  en  un  mars-avril  sur  un  bout  de 
planche  en  lignes  distantes  de  25  à  30  centimètres  ou 
en  bordure.  Elle  se  développe  rapidement  et  sans  soins. 
Dès  la  fin  de  mai  on  peut  déjà  récolter. 

Dans  le  Midi  et  là  ou  les  hivers  sont  doux,  on  peut  la 
semer  d'automne  en  exposition  abritée  des  vents  du 
Nord.  Au  printemps  il  est  préférable  de  la  repiquer  à 
25  ou  30  centimètres  en  tous  sens,  en  bordure  ou  en 
planches  en  lignes  distantes  de  30  à  40  centimètres  sui- 
vant la  richesse  du  sol. 

Récolte.  —  La  récolte  de  ces  plantes  s'opère  depuis 
mai  jusqu'aux  gelées.  Même  pendant  tout  Tété  et  l'au- 
tomne^ afin  d'obtenir  des  rameaux  et  des  feuilles  plus 
tendres,  il  est  d'usage  de  pincer  ou  plutôt  de  rabattre, 
suivant  le  besoin,  les  plantes  dès  qu'elles  montrent 
leurs  hampes  florales. 

Porte-g^raines.  —  I^es  graines  de  ces  variétés  sont 
prises  sur  des  sujets  marquants  qu'on  laisse  fleurir  en 
juin-juillet;  leur  récolte  a  généralement  lieu  en  sep- 
tembre. Leur  faculté  germinative  est  de  cinq  ans  pour 
la  Marjolaine  vivace  et  de  trois  ans  pour  celle  dite  à 
coquille. 

LXV 

MÉLISSE  CITRONNELLE 

Melissa  officinalis,  L.  (Famille  des  Labiées). 

La  Mélisse  citronnelle  (Mélissa  officinalis,  L.)  est  une 
Labiée  vivace  de  l'Europe  méridionale  dont  on  utilise 
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les  feuilles  comme  condiment  ainsi  que  pour  la  prépa- 
ration de  diUérentes  liqueurs  et  eaux  de  toilette. 

Multiplication.  —  On  propage  cette  plante  au  moyen 
de  ses  graines  semées  en  terrines  ou  sur  vieille  couche 
dont  le  repiquage  a  lieu  ultérieurement  ou  par  la  di- 
vision des  toufles  en  août  ou  en  mars  préférablement. 

Culture.  —  Comme  la  Mélisse  citronnelle  est  un  peu 
sensible  au  froid  lorsqu'on  la  cultive  en  pleine  terre,  il 
est  bon  de  la  planter  à  une  situation  abritée  et  bien 
exposée  tout  en  lui  appliquant  pendant  la  saison  hiver- 
nale une  couverture  de  litière  ou  de  feuilles  sèches  à 
même  sur  le  pied  après  l'avoir  rabattue  à  cet  effet  à  la 
fin  de  l'automne.  Il  est  à  considérer  que  cette  plante 
redoute  plutôt  l'humidité  que  le  froid. 

Un  nettoyage  au  printemps  et  un  rajeunissement  des 
touffes  tous  les  quatre  ou  cinq  ans  constituent  les  prin- 
cipaux soins  culturaux. 

Récolte.  —  La  récolte  peut  s'effectuer  depuis  avril 
jusqu'aux  gelées,  et  de  môme  que  pour  les  Marjolaines, 
afin  de  la  récolter  plus  tendre,  il  est  d'usage  d'en  ra- 
battre une  certaine  partie  quelque  temps  avant  la  florai- 
son. Très  souvent  ces  pincements  sont  séchés  à  l'ombre 
et  conservés  en  lieu  sec  pour  les  besoins  d'hiver. 

Porte-graines.  —  On  se  contente  de  récolter  les 
graines  sur  un  beau  sujet  qu'on  laisse  croître  en  liberté; 
leur  faculté  germinative  est  de  quatre  ans. 

LXVI 

MELON 

Cucumis  melOj  L,  (Famille  des  Cucurbitacées). 

Le  Melon  (Cucumis  melOy  L.)  est  une  plante  alimen- 
taire annuelle  originaire  de  l'Asie  tropicale,  cultivée 
pour  son  fruit  que  l'on  consomme  cru  lorsqu'il  a  atteint 
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sa  complète  maturité  ;  quelques  variétés  à  chair  verte, 
comme  le  Melon  de  Malte,  servent  à  faire  des  confitures; 
enfin  ceux  que  Ton  supprime  en  vert  peuvent  être  utili- 
sés, les  plus  gros  à  la  manière  des  Courges,  et  les  plus 
petits  à  l'instar  des  Cornichons,  c'est-à-dire  confits  au 
vinaigre. 

Le  Melon  a  beaucoup  varié  par  la  culture  et  la  sélec- 
tion ;  aujourd'hui  on  classe  tous  les  Melons  connus  en 
deux  grands  groupes  bien  distincts  en  raison  de  la 
forme  qu'affecte  la' peau  du  fruit  et  qui  sont:  l<*les 
Melons  brodés-^  2°  les  Melons  Cantaloups. 

l""  Melons  brodés.  —  Dans  ce  groupe,  les  fruits  ont 
des  côtes  peu  saillantes  et  une  peau  presque  rugueuse 
de  par  les  lignes  sinueuses  qui  la  recouvrent,  les  variétés 
les  plus  cultivées  sont  : 

Les  M,  Ananas  d'Amériqtce  à  chair  rouge  et  à  chair 
verte^  variétés  productives  à  fruits  petits  et  nombreux^ 
bien  sucrés  et  parfumés. 

Le  M.  boule  d'Or,  à  fruit,  rond  d'un  jaune  d'or  à  chair 
vert  pâle  très  épaisse  et  bien  sucrée. 

Les  M,  de  Cavaillon  à  chair  rouge  et  à  chair  verte. 
Excellentes  variétés  pour  la  culture  de  pleine  terre  dans 
le  Midi  où  elles  croissent  presque  sans  soin. 

Le  M.  de  Honfleur,  Le  plus  gros  de  toutes  les  varié- 
tés cultivées  sous  notre  climat,  à  fruit  légèrement 
allongé  et  à  chair  orange. 

Le  M.  hybride  de  Vallerand,  bonne  variété  de  pri- 
meur, à  fruit  ovale,  oblong  et  faiblement  côtelé. 

Les  M.  de  Malte  à  chair  rouge  et  à  chair  verte,  sont 
des  variétés  très  cultivées  dans  le  Midi  pour  la  conser- 
vation hivernale. 

Le  M.  sucrin  de  Tours  est  de  pleine  terre  en  Tou- 
raine  où  il  est  cultivé  en  grand  ;  ses  fruits  sont  demi- 
hâtifs,  prolifiques  et  à  chair  ferme  de  couleur  orange. 
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Le  M.  à  rames  ou  vert  grimpant  {&%.  176]  est  une 
variété  rustique,  ornementale  et  alimentaire,  à  fruits 
petits,  précoces  et  à  chair  verte. 

2°  Melons  Cantaloups.  —  D'origine  Italienne,  ces 
variétés  ont  les  fruits  à  cotes  plus  ou  moins  prononcées, 
verruqueuses  ou  lisses  dont  la  qualité  de  leur  chair  est 
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toujours  considérée  comme  supérieure  ;  celles  qui  sont 
le  plus  en  renom  sont: 

Le  M.  Cantaloup  d'Alger,  [fig,  177)  variété  rustique 
assez  productive,  à  chair  parfumée  et  juteuse. 

Le  M.  Cantaloup  de  Bellegarde,  a.  fruit  légèrement  al- 
longé, à  chair  orange  et  bien  sucrée;  relativement  hâtif. 

Le  M.  Cantaloup  noir  des  Carmes,  très  hàlit,  fruit  à 
peau  noirâtre  très  mince  et  à  chair  rouge  de  toute  pre- 
mière qualité. 

Le  AI.  Cantaloup  Prescolt  hâtif  d  châssis,  le  plus 
bâtif  de  tous  et  le  meilleur  pour  la  culture  forcée  de 
haute  primeurs. 
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Le  M.  Cantaloup  Prescott  fond  blanc  (flg.  lîB),  variété 
rustique  à  fruit  déprimé,  gros  el  à  larges  côtes,  chair 
fouge  de  première  qualité.  Un  des  plus  cultivés  aux 
environs  de  Paris  dans  les  saisons  ordinaires  avec  sa 
sous-variôlé  à  fond  blanc  argenté. 
Le  M.  Cantaloup  de  Vauclttse,  variété  qui  se  recom- 
mande surtout  dans 
le  Midi  où    eiie  est 
précoce    et    produc- 
tive, même  en  pleine 
terre. 

Pour  mémoire, 
nous  citerons  encore 
le  M.  Cantatovp  à 
chair  verte,  le  Can- 
taloup noir  du  Por- 
tugal, le  Cantaloup 
pomme,  le  Canta- 
loup sucrin  [flg.  179), 
le  Cantaloup  de  Di- 
jon {flg.  i80)  et  le  Cantaloup  de  Kevers  [flg.  181),  etc. 

Pour  bien  végéter  il  taut  au  Melon  au  moins  15  à  IS 
degrés  de  chaleur  et  un  sol  meuble,  ferme  et  bien  subs- 
tantiel. Dans  les  sols  brûlants  ou  sous  un  clipnat  très 
chaud  il  ne  réussit  pas  très  bien  parce  qu'il  mûrit  trop 
vite  et  n'acquiert  pas  toutes  ses  qualités;  sous  notre 
climat  même,  on  est  parfois  obligé  d'ombrer  les  fruits  en 
plein  été,  afin  qu'ils  ne  mûrissent  pas  trop  vite. 

En  France,  le  Melon  peut  être  soumis  à  trois  cultures 

différentes  qui  sont  :  1°   Culture  forcée    sur    couche 

chaude:  2°  Culture  ordinaire  sur  couche  en  tranchée  dite 

couche  sourde  ou  sur  buttes;  3° Culture  en  pleine  terre. 

Multiplication.  —  La  multiplication  se  fait  par  le 
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Culture  forcée.  —  Panni  les  variétés  se  prêtant  le 
mieux  à  \a.  culture  de  primeurs,  nous  recommanderons, 
par  ordre  de  précocité,  le  Melon  Prescott  hâtif  d  châssis, 
le  M.  Canltiloup  noir  des  Carmes,  \e M.  C.  de  Jiellegarde. 

Pour  les  dernières  saisons  et  les  cultures  ordinairea 
sur  couche  sourde:  le  M.  Prescott  fond  blanc;  le  M. 
Prescott  fond  blanc  argenté;  le  M.  Cantaloup  d^ Alger. 

Parmi  les  Melons  bro- 
dés à  cultiver  en  pre- 
mière saison  nous  cile- 
rons  :  le  M.  hybride 
Xallerand.  le  M.  ma- 
raicher  de  Paris. 

Dans  les  cultures  de 
primeurs,  le  Melon  est 
obtenu  par  deux  moyens 
difïérenls  :  I"  par  la  cul- 
ture au  thermosiphon, 
en  bâche  spéciale,  2"  par 
la  culture  mir   couches,    pig.  1*9  —Melon  Cantaloup  Bucrln. 

Culture  au  thermo- 
siphon.   Première  saison.  —  Cette  culture  de  haute 
primeur  se  fait    en  bâches    spéciales.  Une   première 
bâche  sera  la  bûche  à  pépinière  et  la  deuxième  celle  à 
(ructilicalion  où  s'effectuera  la  mise  en  pince. 

Semis.  —  La  biche  pépinière  est  moussée  et  le  plan- 
cher est  chargé  de  15  cent,  de  terreau  dans  lequel  on 
enterre  parfois  les  terrines  qui  doivent  servir  au  semis. 

Il  est  bon  de  cliauHer  quelques  jours  d'avance  afin 
d'amener  le  terreau  à  la  tempi^rature  de  25  à  30  degrés  ; 
la  levée  s'opère  mieux  et  plus  vite  que  lorsqu'elle  est 
faite  en  terreau  froid.  En  haute  primeur  on  sème  vers 
le  i5  novembre  pour  récolter  fin  de  mars,  soit  cent  vingt 
à  cent  vingt-cinq  jours  après. 
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On  sème  do  deux  tarons  diSérentes  :    en    rayons  à 
môme  la  bûche  près  des  verres  ou  en  terrine  bien  drai- 
née ;  d'une  façon  ou  de  l'autre  il  faut  prendre  la  précau- 
tion de  peu  recouvrir  et  de  bien  dislancer  les  graines. 
La  meilleure  graine  à  employer  est  celle  d'un  an  et  sa 
levée  a  lieu  au  bout  de  quatre  à  cinq  jours.  Dès  que 
celle^i  est  opérée  on  donne  un  peu  d'air  chaque  jour 
afin   d'éviter    l'étîo- 
lage;  puis  quand  les 
cotylédons  sont  bien 
développés  et  étalés 
horizontalement,   il 
convient  de  repiquer 
ce  plant  en   le  sou- 
levant avec  le  doigt 
ou  une  petite  spatule 
pour     le      repiquer 
dans  des  godets  de 
8  centimètres    rem- 
plis   d'un    mélange 
Pi™  ,tn       «  1     j    n.-  demoitiébonneterre 

Flg.  ISu.  —  Melon  de  DIjob. 

et  moitié  terreau 
neuf,  ou  il  convient  de  les  fouler  légèrement  après  avoir 
enfoncé  le  plant  jusqu'aux  cotylédons  pour  lui  faire  dé- 
velopper des  racines  adventives.  Une  bonne  précaution 
est  d'eolerrer  les  pot»  une  fois  pleins  pendant  vingt- 
quatre  heures  au  moins  dans  la  bâche;  de  ce  fait  le 
plant  n'est  pas  saisi  au  repiquage  par  une  terre  froide. 
Les  châssis  sont  tenus  fermés  pondant  quelques  jours 
pour  assurer  la  reprise,  puis  on  aère  légèrement  afin 
d'avoir  des  sujets  plus  trapus  et  plus  robustes. 

Ainsi  traités  les  jeunes  Melons  doivent  avoir  trois 
feuilles  au-dessus  des  cotylédons  vers  le  15  ou  )c  20  dé- 
cembre. C'est  alors  qu'on  leur  tait  subir  une  première 
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taiUe,  dite  étêtage  (Bg.  182)  qui  se  lait  au-dessus  de  la 
deuxième  feuille  développée  après  les  deux  cotylédons; 
de  celte  taille  il  se  développe  les  deux  bourgeons  situés 
chacun  à  l'aisselie  des  feuilles  qui  forment  deux  bran- 


Fig.  181 ,  —  Melon  Cantaloup  de  Nevere, 

ches  que  l'on  norume  bras.  L'opération  doit  ôtro  faite 
avec  un  instrument  bien  tranchant  à  près  d'un  centi- 
mètre au-dessus  de  la  deuxième  feuille  afin  de  ne  pas 
meurtrir  les  tissus  et  permettre  une  prompte  cicatrisa- 
tion ;  il  est  bon  do  mettre  de  !a  terre  i^èche  ou  du  saMo 
sur  ta  plaie  pour  la  cautériser. 

L'étêtagfi  doit  toujours  èlre  fait  avant  la  plantation  à 
denieurf  afin  d'éviter  la  faligite  aux  planter. 
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Cette  mise  en  place  a  lieu  dans  les  bâches  à  fructifica- 
tion qui  ont  leur  plancher  préalablement  chargé  d'un 
compost  de  4/5  de  terre  de  jardin  et  1/5  terreau  sur  une 
épaisseur  de  15  à  18  centimètres  pour  laisser  0"16  envi- 
ron d'espace  libre  entre  le  sol  et  le  verre. 

En  tous  cas  il  faut  avoir  une  terre  assez  ferme  et  de 
bonne  consistance  qui  aura  dû  être  préparée  pendant  la 

bonne  saison   et 
>^     -^'^  ^^^^^  remuée  deux  ou 

^ \     l//^\  ^^^"^^  ^^^^^  fois;  on  la 

\^  ^  ^i\\  ^  rir      ///       '  ^^^     couvrira  avec  des 

paillassons  pour 
éviter  aux  eaux 
des  pluies  d'en 
entraîner  ses 
principes  fertili- 
sants et  si  l'on 
dispose  d'un  han* 
gard  pour  l'abri- 
ter cela  n'en  vau- 
dra que  mieux. 
On  chauffe  le 
sol  à  25  degrés  quelques  jours  avant  la  mise  en  place 
qui  a  lieu  à  raison  de  trois  pieds  par  châssis,  deux  en 
haut,  un  en  bas.  Pour  faciliter  le  dépotage  il  est  urgent 
de  mouiller  légèrement  les  pots  quelques  heures  avant. 
Le  trou  de  la  plantation  étant  fait  à  la  main  on  plante 
délicatement  le  Melon  sans  trop  serrer  la  terre  autour  de 
la  motte  afin  de  ne  pas  briser  celle-ci  ;  comme  les  tiges 
des  Melons  ont  continué  à  pousser  après  le  repiquage 
et  que  les  cotylédons  se  sont  surélevés  au-dessus  des 
pots  on  les  enterre  de  nouveau  jusque  et  immédiate- 
ment au-dessous  de  ceux-ci. 
Lors  de  la  mise  en  place  il  faut  avoir  soin  de  vérifler 


Fig.  182.  —Jeune  Melon  ayant  subi  Pététage. 
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de  suite  la  disposition  des  bras,  un  se  dirigeant  vers 
le  haut  et  Pautre  vers  le  bas  ;  ce  dernier  se  met  le  plus 
généralement  à  fruit  en  raison  de  sa  position  inclinée. 
Si  la  terre  est  un  peu  sèche  on  donne  une  légère  mouil- 
lure avec  de  Teau  à  12  ou  15  degrés  centigrades.  De 
plus  on  tient  les  châssis  fermés  et  on  donne  de  25  à 
30  degrés  de  chaleur  pour  permettre  une  prompte  reprise; 
lorsque  celle-ci  est  opérée,  25  degrés  suffisent  avec  un 
aérage  qui  deviendra  journalier  toutes  les  fois  que  le 
temps  le  permettra,  ne  serait-ce  qu'une  demi-heure  par 
jour  et  toujours  du  côté  opposé  au  vent,  il  évitera  Tétio- 
lage  des  plantes  tout  en  procurant  de  la  fermeté  aux 
tissus. 

Le  Melon  réclame  pour  bien  végéter  une  forte  somme 
de  lumière  qu'on  lui  procure  en  chauffant  de  très  bonne 
heure  le  matin,  ce  qui  permet  de  découvrir,  peu  de 
temps  après  le  jour  et  de  ne  remettre  les  paillassons 
qu'à  la  dernière  heure.  On  éloignera  toujours  avec  pré- 
caution la  neige  chaque  fois  qu'elle  fera  apparition. 

Pendant  ce  temps  on  dirige  la  végétation  et  vers  le 
iO  ou  12  janvier  les  Melons  devront  avoir  cinq  feuilles  à 
chacun  des  deux  bras.  On  leur  fait  alors  subir  la  deuxième 
taille  au-dessus  de  la  quatrième  feuille,  si  les  pieds  sont 
vigoureux,  et  au-dessus  de  la  troisième  s'ils  sont  faibles 
ou  de  vigueur  moyenne.  On  choisira  autant  que  faire  se 
pourra  un  temps  clair  pour  pratiquer  cette  opération  et 
on  donnera  de  l'air  pour  sécher  et  cicatriser  de  suite  les 
plaies  ;  on  enlève  en  môme  temps  les  ramifications  qui 
auraient  pu  se  développer  aux  oreillettes,  c'est-à-dire 
à  l'aisselle  des  cotylédons  ainsi  que  ceux-ci  s'ils  jaunis- 
sent; on  évite  par  là  leur  pourriture  par  l'humidité. 

Les  yeux  placés  à  l'aisselle  des  feuilles  des  bras  se 
développent  et  produisent  des  ramifications  de  deuxième 
génération  nommées  branches  ;  quand  elles  se  dévelop- 
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pent  toutes  on  a  six  ou  huit  branches  à  chaque  pied, 
mais  quelquefois  plusieurs  font  défaut  ;  en  tous  cas  il 
faudra  les  diriger  en  cherchant  à  les  espacer  convena- 
blement. Lorsque  ces  branches  auront  quatre  feuilles, 
elles  subiront  la  troisième  taille  qui  a  lieu  sur  la  troi- 
sième feuille  soit  environ  dix  huit  à  vingt-cinq  jours 
après  la  seconde. 

Après  la  troisième  taille  certains  praticiens  paillent 
leurs  Melons  avec  du  fumier  sec  complètement  inofïensif 
et  incapable  de  dégager  sous  Pinlluence  de  la  chaleur  et 
de  riiumidité  des  vapeurs  ammoniacales  très  nuisibles 
à  ceux-ci.  D'autres  ne  paillent  pas,  ils  préfèrent  laisser 
les  rayons  solaires  darder  sur  le  sol  ce  qui  échauffe 
d'autant  celui-ci. 

Pour  ces  premières  saisons  où  le  soleil  se  montre  peu 
souvent  et  n'a  pas  de  force,  nous  ne  paillons  pas  ;  mais 
pour  les  suivantes  nous  paillons  toujours.  Jusqu'à  ce 
moment  le  sol  s'est  presque  passé  de  mouillures  ;  cepen- 
dant, s'il  était  par  trop  sec,  il  faudrait  mouiller  légère- 
ment dans  le  milieu  de  la  journée  avec  de  l'eau  tempé- 
rée ;  parfois,  il  suffit  de  quelques  aspersions  d'eau  sur 
les  tuyaux  de  thermosiphon  pour  obtenir  un  dégage- 
ment de  vapeur  qui  donne  l'humidité  recherchée.  Les. 
bassinages  sont  donnés  toutes  les  fois  que  les  Melons 
le  réclament  et  de  préférence  pendant  les  jours  clairs  où 
l'on  peut  donner  de  l'air. 

La  troisième  taille  qui  arrête  les  branches  de  troisième 
génération  produit  une  quatrième  génération  de  rameaux 
sur  lesquels  apparaîtront  les  mailles  on  fleurs  femelles. 
Il  peut  arriver  qu'il  s'en  développe  sur  ceux  de  troisième 
génération  mais  le  fait  est  très  rare,  si  cependant  il 
existait  on  pourrait  les  conserver  et  leur  faciliter  de  suite 
leur  développement  par  un  pincement  qui  a  pour  but  de 
refouler  la  sève  dans  la  partie  conservée.  Les  mailles  nor- 
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maies  (jeune  fruit  non  épanoui)  se  montrent  souvent  à 
l'aisselle  de  la  deuxième  feuille  du  rameau  de  quatrième 
génération,  c'est  alors  que  Ton  pratique  la  quatrième 
taille  qui  n'est  autre  qu'un  pincement  à  une  feuille  au- 
dessus  du  jeune  fruit  encore  en  fleur.  Il  n'est  pas  besoin 
d'attendre  que  cette  fleur  soit  nouée  c'est-à-dire  fécondée 
pour  pratiquer  l'opération  ;  au  contraire,  il  vaut  mieux 
le  faire  avant  parce  qu'elle  facilite  la  fécondation  en 
concentrant  la  sève  dans  le  jeune  fruit. 

C'est  ordinairement  vers  la  mi-février  qu'il  y  a  plu- 
sieurs fruits  de  noués  ;  on  attend  qu'ils  soient  de  la 
grosseur  d'une  bonne  noix  pour  faire  choix.de  celui  que 
Ton  garde  ;  ce  choix  portera  sur  une  maille  bien  placée 
d'un  vert  tendre  et  clair  et  dont  la  partie  située  du  côté 
du  pédicelle  est  plus  grosse  que  la  partie  opposée. 

Dans  cette  première  saison  on  ne  laisse  qu'un  seul 
Melon  par  pied,  tandis  que  dans  les  suivantes  on  en  laisse 
deux  ;  le  second  est  appelé  regain  et  il  est  choisi  quand 
le  premier  est  environ  au  2/3  de  sa  grosseur.  Avec  ces 
regains  on  obtient  deux  récoltes  dans  la  même  saison 
et  très  souvent  cette  deuxième  est  aussi  belle  que  la 
première.  Il  arrive  parfois  que  le  premier  Melon  laissé 
ne  réussit  pas  toujours  ;  dès  qu'on  s'en  aperçoit  on  le 
supprime  et  on  recherche  vite  une  autre  maille  pour  le 
remplacer. 

Quand  les  Melons  sont  émaillés  on  leur  donne  encore 
quelques  tailles  tous  les  huit  ou  dix  jours  en  pinçant 
au-dessus  des  premières  feuilles  de  la  dernière  taille 
tous  les  rameaux  qui  font  confusion  ainsi  que  les  vieilles 
feuilles  jaunes. 

On  bassine  fréquemment  et  légèrement  à  l'eau  tempé- 
rée sur  toute  la  surface  du  châssis;  les  mouillures  de 
fond  faites  de  temps  à  autre,  quand  l'état  de  la  végéta- 
tion le  réclame,  ont  lieu  avec  la  même  eau. 
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Les  pieds  de  Melons  seront  tenus  en  bon  état  de  vé- 
gétation et  leurs  fruits  auront  un  développement  et  une 
croissance  rapide  si  on  leur  assure  une  chaleur  soute- 
nue de  25  à  28  degrés  centigrades  au  moins.  En  toute 
culture  il  est  bon  aussi  de  laisser  le  fruit  couvert  par  les 
feuilles  environnantes  ;  et  pour  éviter  la  décoloration  de 
la  partie  du  fruit  qui  touche  la  terre  on  le  met  sur  une 
petite  planchette  tout  en  prenant  le  soin  d'alterner  ses 
positions  le  plus  souvent  possible. 

Récolte.  —  Il  faut  environ  trente-deux,  trente-cinq  ou 
quarante  jours  au  plus  pour  récolter  un  fruit  noué,  ce 
qui  mène  la  récolte  pour  cette  saison  vers  la  fin  mars. 

Pour  couper  un  Melon  il  faut  qu'il  soit  frappé,  c'est-à- 
dire,  qu'il  commence  à  changer  de  couleur,  que  la  queue 
se  cerne  et  qu'il  répande  son  odeur  bien  caractéris- 
tique. 

Le  Melon  ne  doit  jamais  mûrir  complètement  sur  le 
pied  sans  quoi  il  perd  beaucoup  de  ses  qualités  ;  la 
maturation  doit,  au  contraire,  s'opérer  lentement  et  dans 
un  endroit  sain  et  frais  où  il  acquiert  les  qualités  que  Ton 
recherche  dans  ce  fruit.  On  reconnaît  qu'un  Melon  est 
bon  à  manger  lorsqu'il  fléchit  légèrement  sous  une 
légère  pression  du  pouce  faite  du  côté  opposé  au  pédon- 
cule. 

Fécondation  artificielle.  —  Quand  les  fleurs  femelles 
apparaissent  on  donne  le  plus  d'air  possible  pour  faci- 
liter la  fécondation,  mais  il  peut  bien  arriver  que  la 
rigueur  du  temps  de  la  saison  ne  permette  pas  l'aéra- 
tion ;  dans  ce  cas  il  faut  pratiquer  la  fécondation  artifi- 
cielle avec  un  pinceau  ou  une  petite  pince  en  transpor- 
tant les  étamines  ou  leur  pollen  sur  le  stigmate  des 
mailles  femelles. 

Deuxième  saison  et  suivantes.  —  La  deuxième 
saison  et  les  suivantes  se  font  identiquement  à  quinze 
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OU  vingt  jours  d'intervalle  ;  Tairet  les  mouillures  seules 
sont  données  plus  abondamment  au  fur  et  à  mesure  que 
Ton  avance  en  saison  ;  toute  fois  la  dernière  a  lieu  au 
plus  tard  du  15  au:::0  janvier. 

Culture  sur  couche  au  fumier  :Prexniëre  saison. 
—  La  première  saison  au  fumier  commence  vers  la  fin 
de  janvier  ou  les  premiers  jours  de  février  ;  les  variétés 
employées  sont  le  Prescoit  hâtif  ei  le  Prescott  ordinaire, 
La  couche  de  semis  doit  dégager  de  25  à  30  degrés  cen- 
tigrades et  être  chargée  d'environ  15  centimètres  de  ter- 
reau ;  celui-ci  a  lieu  à  même  le  terreau  de  la  couche  et  le 
repiquage  qui  se  pratique  de  huit  à  douze  jours  après, 
se  fait  la  majeure  partie  du  temps  dans  la  même 
couche. 

On  repique  de  trois  façons  différentes,  isolément  : 

1°  Au  doigt  à  même  le  terreau  à  10  ou  12  centimètres 
en  tous  sens  ; 

2°  En  godets  de  8  centimètres  de  diamètre  que  Ton  a 
préalablement  remplis  de  terreau  et  enterré  à  l'avance  ; 

3^  en  pressant  un  godet  de  8  centimètres  que  l'on 
entoure  de  litière  croisée  sur  le  fond  et  que  Ton  enterre 
dans  le  sol  de  la  couche.  Par  une  légère  torsion  on 
enlève  le  pot  et  on  laisse  la  litière  en  place  ce  qui  forme 
un  poquet  que  l'on  remplit  de  terreau. 

Ce  troisième  procédé,  quoique  rarement  employé,  est 
cependant  le  meilleur  surtout  pour  les  grandes  entre- 
prises et  voici  pourquoi:  dans  le  godet,  les  racines  sont 
obligées  de  se  contourner  et  de  se  tenir  à  la  nourriture 
contenue  dans  le  pot  tandis  que  dans  les  poquets  elles 
peuvent  facilement  traverser  la  paille  et  aller  puiser  leur 
nourriture  dans  la  terre  environnante. 

Pour  éviter  le  repiquage,  on  peut  semer  directement 
en  pots  à  moitié  pleins  do  terreau  puis  quand  les  coty- 
lédons ont  atteint  la  partie  supérieure  du  pot,  on  rem- 
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plit  celui-ci;  ce  procédé  offre  de  Tinconvénient  au  point 
de  vue  de  la  partie  primitive  de  la  tige  qui  souffre  du 
manque  de  nourriture  en  attendant  le  développement 
des  racines  adventives.  Dans  les  deux  cas  on  supprime 
peu  de  temps  après  les  aspérités  qui  se  trouvent  à  Tais- 
selle  des  deux  cotylédons  et  sitôt  que  les  pieds  auront 
atteint  leur  troisième  fouille  on  opérera  Tétêtage. 

La  mise  en  place  se  fait  en  deuxième  quinzaine  de 
février,  sur  couche  dégageant  28  à  30  degrés  centigrades 
et  chargée  du  môme  mélange  que  celui  indiqué  dans  la 
culture  au  thermosiphon,  elle  a  lieu  à  raison  do  deux  ou 
trois  pieds  par  châssis.  Quand  on  ne  met  que  deux 
pieds  on  plante  un  peu  plus  haut  que  la  moitié  du 
châssis  parce  que  le  bas  est  toujours  moins  sain.  On 
mouille  légèrement  et  on  ombre  pendant  quelques  jours 
pour  faciliter  la  reprise,  après  quoi  on  donne  de  l'air. 

La  taille  est  la  même  que  celle  indiquée  dans  les  cul- 
tures ci-dessus  ;  les  rameaux  fructifères  sont  arrêtés  à 
une  feuille  au-dessus  de  la  maille  femelle  et  quand  ils 
ont  atteint  la  grosseur  d*un  œuf  on  n*en  laisse  qu'un 
seul  par  pied  pour  commencer  après  quoi  on  enlève  un 
regain  en  temps  voulu  ;  le  pincement  des  branches 
encombrantes  est  encore  effectué  dans  les  mêmes  con- 
ditions. Les  réchauds  sont  remaniés  toutes  les  fois  que 
la  température  baisse,  les  arrosages  sont  donnés  modé- 
rément et  avec  de  Peau  tempérée,  vers  dix  heures  du 
matin,  afin  de  conserver  la  fraîcheur  pendant  le  milieu 
de  la  journée,  cependant  il  est  bon  de  peu  arroser  dans 
les  premiers  temps  et  pas  du  tout  au  moment  do  la 
floraison. 

La  récolte  a  lieu  environ  quatre  mois  après  le  semis. 

Deuxième  saison  et  suivantes.  —  La  deuxième 
saison,  ainsi  que  les  suivantes,  ont  lieu  identiquement; 
seulement,  au  fur  et  à  mesure  que  Ton  avance  en  saison 
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les  couches  deviennent  de  moins  en  moins  fortes,  Taéra- 
tion  plus  abondante  et  les  arrosages  sont  donnés  avec 
de  l'eau  de  moins  en  moins  chaude  pour  arriver  à  de 
Teau  ordinaire.  La  dernière  de  ces  saisons  ne  dépasse 
pas  la  fin  d'avril. 

Culture  ordinaire.  —  La  culture  ordinaire  comporte  : 
1®  la  culture  sous  cloches  ou  sous  châssis,  sur  couche 
sourde  établie  en  tranchées  et  2°  la  culture  sous  cloches, 
sur  buttes. 

Culture  sous  cloches  ou  sous  châssis,  sur  couches 
sourdes  établies  en  tranchées.  —  Suivant  le  climat 
et  la  saison  on  ouvre,  de  la  mi-avril  à  la  fin  mai,  des 
tranchées  dans  la  partie  la  plus  saine  et  la  mieux  expo- 
sée du  jardin  ;  celles-ci  affectent  généralement  les  di- 
mensions suivantes  :  70  à  80  centimètres  de  largeur  sur 
30  à  35  centimètres  de  profondeur  et  d'une  longueur 
déterminée,  la  majeure  partie  du  temps  sur  celle  du 
carré.  La  terre  que  l'on  en  extrait  est  portée  à  côté  de 
la  dernière  à  confectionner  pour  servir  à  la  couvrir. 

Dans  cette  tranchée  on  établit  une  couche  composée 
de  moitié  fumier  neuf  et  moitié  fumier  vieux  ou  feuilles 
à  laquelle  on  donne  une  épaisseur  de  50  à  65  centimè- 
tres et  une  forme  en  dos  d'âne  ;  en  saison  ordinaire 
50  centimètres  suffisent  pour  avoir  une  bonne  tempéra- 
ture normale  à  l'intérieur  du  coffre  ou  de  la  cloche.  En 
confectionnant  la  couche  on  doit  la  tasser  fortement  et 
la  mouiller  suivant  le  besoin,  après  quoi  on  dépose  les 
coffres.  La  terre  avec  laquelle  on  charge  provient  de  la 
deuxième  tranchée  et  doit  avoir  au  moins  de  15  à 
18  centimètres  d'épaisseur  au-dessus  du  milieu  de  la 
couche  et  se  trouver  alors  étalée  sur  toute  la  surface  du 
coffre. 

Lorsque  le  coup  de  feu  est  passé  on  sème  où  l'on 
plante  préférablement  deux  pieds  da Melons  par  châssis. 
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Parfois,  au  lieu  d'employer  des  châssis,  on  utilise  des 
cloches,  alors  la  mise  de  la  terre  sur  les  couches  en 
tranchée  a  lieu  en  dos  d'âne,  sur  une  épaisseur  de  18  ou 
20  centimètres.  Les  cloches  sont  ordinairement  dispo- 
sées à  75  centimètres  les  unes  des  autres;  puis,  de 
môme  que  sous  châssis  quand  le  fumier  a  jeté  son  feu, 
on  sème  sous  chaque  cloche  dans  un  petit  bassin  que 
Ton  ménage  à  cet  efïet,  deux  ou  trois  graines  de  Melon 
que  Ton  recouvre  de  2  à  3  centimètres  de  terreau  pur. 
Quelques  bassinages  aident  la  germination  de  ces  semis 
dont  la  levée  est  rapide.  On  gagne  toujours  du  temps 
lorsqu'on  prend  le  soin  d'élever  à  l'avance  et  sur  couche 
chaude,  le  plant  nécessaire. 

Lorsque  les  cotylédons  sont  bien  développés  on  éclair- 
cit  en  coupant  les  plantes  jugées  en  trop  pour  ne  laisser 
persister  que  les  deux  plus  beaux  pieds.  Après  quoi  on 
donne  de  l'air  au  moyen  d'une  crémaillère  spéciale  pour 
cloches  afin  de  raffermir  le  jeune  plant  qui  se  trouve 
quelque  peu  étiolé. 

Première  taille.  —  Quelque  temps  après  on  applique 
la  première  taille  qui  est  faite  lorsque  les  plantes  ont 
acquis  au  moins  leur  quatrième  si  ce  n'est  la  cinquième 
feuille  ;  elle  a  lieu  au-dessus  de  la  deuxième  feuille  ;  cet 
étètage  qui  concentre  la  sève  dans  les  deux  bourgeons 
des  aisselles  des  feuilles,  doit  avoir  sa  coupe  opérée 
dans  de  très  bonnes  conditions,  à  1  centimètre  au- 
dessus  de  la  feuille  supérieure  ;  faite  trop  près  elle  en- 
traîne souvent  le  dessèchement  et  la  mortalité  de  l'œil 
supérieur.  Pour  faciliter  la  cicatrisation  de  la  plaie  et 
éviter  la  déperdition  de  sève  qui  affaiblit  toujours  la 
plante,  on  la  saupoudre  de  terre  fine  ou  de  toute  autre 
matière  asséchante.  Les  plants  élevés  en  pots  sont 
étôtés  avant  la  plantation  ou  après  leur  reprise. 

Les  autres  soins  se  résument  à  habituer  progressive- 
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ment  et  graduellement  les  plantes  à  l'air  et  à  la  lumière, 
à  arroser  avec  modération  parce  que  le  Melon  craint 


l'excès  d'humidité,  surtout  au  pieil  ;  l'eau  sera  surtout 
appliquée  par  bassinages  sur  les  côtés  de  la  couche; 
quant  aux  moments  favorables  de  la  donner  il  est  un 
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peu  subordonné  à  Tétat  de  ratmosphère  et  de  la  saison 
au  début  et  par  les  temps  froids,,  ce  sera  vers  dix  heures 
du  matin,  plus  tard  en  saison,  par  les  journées  chaudes, 
ce  ne  sera  que  le  soir  aOn  que  les  plantes  aient  le  temps 
d*en  profiter  pendant  la  nuit.  De  même  qu'en  culture 
forcée  Peau  devra  être  au  moins  aussi  chaude  que  Tat- 
mosphère. 

Deuxième  taille.  —  Celle-ci  s'applique  différemment, 
les  plus  courantes  ont  lieu  à  trois  ou  quatre  feuilles 
lorsque  les  bras  ont  atteint  leur  quatre,  cinq  ou  sixième 
feuille  ;  parfois  elle  n'est  appliquée  qu'à  deux  feuilUes 
pour  l'être  par  la  suite  indistinctement  de  deux  en  deux 
feuilles  (fîg.  183),  mais  par  contre,  on  trouve  aussi  fré- 
quemment celle-ci  qui  laisse  grandir  les  bras  jusqu'à 
ce  qu'ils  aient  atteint  leur  dixième  feuille  pour  les  arrê- 
ter sur  la  huitième  (fîg.  184),  après  quoi  il  ne  reste  plus 
qu'à  pincer  ces  seize  bras  secondaires  à  une  feuille  au- 
dessus  du  fruit,  dès  qu'il  se  présente,  ce  qui  a  fréquem- 
ment lieu  sur  la  cinquième  ou  sixième  feuille;  par  cette 
dernière  on  supprime  une  taille. 

En  même  temps  que  cette  taille  on  retire  les  bour- 
geons qu'émettent  les  cotylédons  et  que  la  pratique  dé- 
signe sous  le  nom  d'oreillons. 

De  suite  après  la  taille  il  est  de  coutume  de  pailler  la 
couche  ou  le  sol  de  l'intérieur  des  coffres  avec  du 
fumier  court  et  bien  secoué  à  la  fourche.  Gomme  les 
lignes  de  couches  sont  distantes  entre  elles  par  des 
sentiers  de  40  centimètres,  on  bêche  ceux-ci  à  ce 
moment-là  afin  de  les  ameublir,  après  quoi  on  les  paille 
soigneusement. 

Dans  les  débuts  de  la  culture  on  garnit  la  base  des 
couches  de  deux  rangées  de  légumes  à  évolution  rapide  ; 
Laitues  ou  semis  de  Radis,  ceux-ci  doivent  disparaître 
peu  de  temps  avant  ou  après  le  paillage,  dans  ce  der- 
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nier  cas  il   est  remis  un  peu  de  pnillis  à  leur  emplace- 
ment sitôt  après  leur  récolte. 

Troisième  taille.  —  Si  la  deuxième  taille  a  pour  but 
de  taire  développer  des  branches  secondaires,  la  troi- 
sième a  pour  eflet  de  les  arrêter  quinze  à  dix-huit  jours 
après  pour  en  taire  développer  d'autres  de  troisième 


Fig.  184.  ^  RéBullal  d'un  œotle  de  (ailla  des  liranchea  d'un  pied 
de  Melon  btuiI  eu  lieu  sur  la  liuilième  (euillc. 

ordre  sur  lesquels  apparaitrnnt  les  mailles.  Si  les 
plantes  sont  vigoureuses  on  les  pincera  sur  la  troisième 
feuille,  mais  si  leur  Vi''f.ètation  est  ordinaire  ou  réduira 
la  longueur  de  ces  l>ranchos  secondaires  d'une  feuille  ce 
qui  donne  alors  de  douze  à  seize  rameaux  ou  de  dix-liuit 
h.  vingt-quatre  suivant  que  l'on  aura  appliqué  la  seconde 
tailla  à  Irois  ou  quatre  feuilles. 

On  est  rarement  obligé  d'aller  au-delà  de  celle  taille 
qui  donne  suile  aux  jeunes  fruils,  et  au  moment  où  les 
fleurs  s'épanouissent,  la  saison  est  assez  avancée  pour 
ne  plus  pratiquer  la  fécondation  arlidcielte. 
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Choix  des  mailles  ou  jeunes  fruits  et  traitement 
des  rameaux  qui  les  portent.  —  Dès  que  les  fleurs 
femelles  sont  apparentes  on  pince  les  rameaux  qui  les 
portent  à  deux  feuilles  au-dessus  afin  de  concentrer  la 
sève  dans  le  jeune  fruit. 

Lorsqu'ils  ont  acquis  la  grosseur  d'un  œuf  on  limite 
leur  nombre  à  deux  ou  trois  au  plus  si  Ton  veut  récolter  de 
beaux  Melons  ;  mais  si  l'on  préfère  des  produits  moyens 
on  peut  augmenter  le  nombre  des  iruits  en  le  portant  à 
quatre  ou  cinq.  Le  choix  devra  porter  sur  les  fruits  les 
mieux  placés,  ayant  une  épiderme  lisse,  d'un  beau  vert 
clair  et  dont  l'extrémité  opposée  au  pédoncule  est  moins 
large  que  l'autre. 

Cette  opération  terminée,  il  ne  reste  plus  qu'à  appli- 
quer des  pincements  répétés  tous  les  huit  ou  dix  jours, 
en  raison  de  la  croissance  de  la  plante  pour  concentrer 
la  sève  dans  les  fruits  tout  en  favorisant  la  circulation 
de  l'air  à  travers  la  plante  elle-même.  Ces  derniers  por- 
teront surtout  sur  les  rameaux  infructueux  qui  déve- 
loppent en  masse  des  jeunes  bourgeons  que  l'on  coupe 
à  une  feuille  au-dessus  des  derniers  pincements,parfois 
même  lorsqu'ils  forment  masse  on  revient  sur  les  der 
nières  tailles  afin  de  mieux  aérer  la  plante  tout  en  évi- 
tant la  confusion. 

Gomme  toutes  les  opérations  de  taille  fatiguent  tou- 
jours un  peu  la  plante,  on  appliquera  après  chacune 
un  bassinage  à  la  pomme  d'arrosoir  et  on  ombrera  un 
peu  les  châssis  s'ils  sont  encore  sur  les  coffres  au  cas 
où  le  soleil  se  montrerait  par  trop  ardent. 

Quand  les  fruits  ont  acquis  un  peu  plus  de  la  gros- 
seur du  poing  pour  éviter  la  décoloration  de  la  partie 
qui  touche  terre  on  glisse  sous  chacun  d'eux  une  petite 
planchette,  après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à  le  retourner 
de  temps  à  autre  ou,  ce  qui  est  mieux  encore,  on  le  pose 
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sur  son  pédoncule  ;  de  cette  façon  il  acquiert  une  colo- 
ration uniforme. 

S'il  arrive  qu*un  fruit  se  déforme  on  peut  racheter  cet 
accident  en  incisant  transversalement  et  longitudinale- 
ment  Técorce  de  la  partie  qui  tend  à  devenir  concave. 
Ces  incisions  appellent  forcément  la  sève  à  l'endroit 
mutilé  où  elle  s'y  épaissU  et  remplit  peu  à  peu  la  conca- 
vité qui  menaçait  de  se  fermer. 

L'aérage  devient  général  et  continuel  dès  que  les  nuits 
sont  chaudes  ;  pour  enlever  entièrement  les  chàs.sis  et 
les  cloches  vers  la  fin  de  juin. 

Culture  sous  cloches  sur  buttes.  — Cette  culture 
commence  en  mai  et  se  fait  surtout  dans  les  terrains 
humides.  On  trace  des  lignes  espacées  de  1™40  sur  les- 
quelles on  marque  tous  les  O'"?^  ou  0"W  ou  bien  encore 
1  mètre  selon  le  terrain,  des  cercles  de  0'"60  de  diamètre 
que  Ton  creuse  pour  pouvoir  y  loger  deux  ou  trois 
brouettes  de  fumier  que  l'on  tasse  et  arrose  suivant  le 
besoin  en  prenant  soin  qu'ils  ne  dépassent  que  de  U™20 
à  O^SO  le  niveau  du  soi,  puis  on  remet  sur  celui-ci  la 
terre  d'extraction  sous  forme  de  cônes  tronqués  de  40  à 
50  centimètres  de  hauteur  au  sommet  desquels  on  pra- 
tique un  petit  bassin  sur  lequel  on  dépose  une  cloche. 

Le  pourtour  est  affermi  au  moyen  de  la  pelle,  de 
même  qu'en  tranchée,  on  plante,  on  sème  directement 
en  place;  dans  ce  dernier  cas  on  sème  quatre  graines 
pour  ne  laisser  persister  après  la  levée  que  les  deux 
plus  beaux  sujets  que  Ton  étôte  à  deux  feuilles. 

Les  branches  que  l'on  obtient  sont  taillées  lorsqu'elles 
atteignent  la  moitié  de  la  butte  après  quoi  on  la  paille 
entièrement,  et  lorsque  les  rameaux  sont  au  bas  de 
celle-ci,  on  applique  la  troisième  taille  qui  se  fait  le  plus 
souvent  à  la  bêche  en  découpant  la  butte  au  ras  de  son 
pourtour. 
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Les  soins  d'entretien  sont  identiques  à  ceux  de  la 
culture  précédente  et  de  même  que  celle-ci  on  peut  lais- 
ser persister  jusqu'à  six  à  huit  Melons  par  butte,  ce  qui 
fait  une  moyenne  de  trois  à  quatre  Melons  par  pied. 

Cette  culture  est  surtout  pratiquée  sur  une  grande 
échelle  aux  environs  de  Honfleur  et  de  Gavaillon. 

Récolte.  —  L'époque  de  ia  récolte  varie  suivant 
répoque  de  la  plantation  et  selon  la  variété;  ordinaire- 
ment on  compte  trois  mois  et  demi  à  quatre  mois  de- 
puis le  semis  jusqu'à  la  récolte  qui  peut  durer  pendant 
un  mois;  avec  ces  cultures  ordinaires  on  peut  con- 
sommer du  Melon  depuis  août  jusqu'en  fin  d'octobre  en 
échelonnant  les  saisons  de  trois  semaines  en  trois  se- 
maines. 

Lorsque  les  froids  se  font  sentir  on  repanneaute  ou 
on  recloche,  et  à  l'arrière  saison,  lorsqu'on  a  des  Melons 
qui  ne  sont  pas  tout  à  fait  mûrs  on  les  cueille  pour  les 
mettre  près  du  verre  sur  une  tablette  d'une  serre 
chauffée  où  ils  achèvent  de  mûrir. 

Ceux  que  l'on  destine  à  l'exportation  doivent  être  ré- 
coltés avant  maturité  et  être  rafraîchis  avant  l'emballage. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Cette  culture  n'est  réel- 
lement applicable  que  sous  les  climats  relativement 
chauds  tels  que  le  Midi,  la  Touraine  et  certaines  parties 
de  la  Basse-Bretagne. 

Dans  le  Midi  on  prépare  la  terre,  dans  les  commen- 
cements de  mai,  par  un  labour  et  une  bonne  fumure  au 
tourteau  ou  au  fumier  de  ferme  puis,  quand  elle  est 
bien  échauffée  on  forme  des  planches  creuses  de  1  mètre 
de  largeur  séparées  entre  elles  par  des  ados  plats  de 
0"20  de  hauteur  ayant  0"*60  d'épaisseur  à. leur  base  et 
0"40  à  leur  partie  supérieure.  Dans  le  milieu  de  ces 
planches  on  trace  une  rigole  qui  servira  plus  tard  à  Tir- 
rigation. 
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Les  Melons  sont  plantés  sur  deux  rangs  espacés  de 
0"90,  au  bas  des  ados,  on  quinconce  et  à  0"70  ou  0°*75 
sur  ceux-ci. 

Si  Ton  dispose  de  quelques  châssis  on  peut  les  utiliser 
en  les  déposant  en  travers  des  planches  afin  de  les  faire 
reposer  sur  les  bords  des  ados;  de  cette  façon  on  avance 
quelque  peu  la  récolte  qui  a  lieu  généralement  fin 
juin. 

Dans  tout  autre  cas  les  plantes  sont  abritées  du  soleil 
dès  leur  plantation  par  des  feuilles  de  Rhubarbe  ou  de 
Chou,  voire  môme  du  papier  huilé  sous  forme  de  cloche 
économique  qui  disparaissent  Tun  et  Tautre  après  la 
reprise.  Les  soins  de  culture  et  de  taille  sont  identiques 
à  la  culture  sur  butte. 

Lorsqu'on  aura  disposé  les  châssis  ils  devront  être 
aérés  puis  disparaître  entièrement  dès  les  premiers 
jours  de  juin,  les  branches  et  rameaux  sont  à  cette  épo- 
que étalés  sur  les  ados,  puisqu'alors  tous  les  soins  sont 
donnés  par  la  rigole  d'irrigation  qui  devient  en  môme 
temps  sentier. 

En  Touraine  la  culture  se  fait  dans  les  vignes;  à  cet 
effet  on  rassemble  en  mai  une  petite  butte  de  terre  dans 
les  places  vides,  sur  laquelle  on  sème  deux  ou  trois 
graines  de  Melons;  quelques  jours  plus  tard  on  repasse 
pour  étêter,  puis  on  n'y  revient  que  lors  des  travaux 
courants  pour  appliquer  de  ci  de  là  deux  pincements  qui 
sont  plus  ou  moins  en  concordance  avec  ceux  appliqués 
au  potager  dans  les  cultures  sur  butte  et  à  part  cela  ces 
plantes  sont  abandonnées  aux  caprices  de  la  nature  en 
attendant  la  récolte;  ici  la  variété  employée  est  de  préfé* 
rence  le  M.  sucrin-  de  Tours. 

En  Basse-Bretagne,  on  en  fait  aussi  une  culture  suivie 
sur  butle  légèrement  assainie  par  des  amas  de  litière, 
de  feuilles  ou  de  vieux  fumier. 
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Porte-graines.  —  Les  Melons  s'hybrident  difficile- 
ment avec  les  autres  Gucurbitacées.  Les  variétés  entre 
elles  jouent  encore  parfois  mais  plus  difficilement  que 
s'il  n'existait  pas  en  général  la  monoïcité  de  la  fleur, 
néanmoins  pour  récolter  des  races  pures  on  devra,  par 
mesure  de  précaution,  isoler  les  porte-graines. 

Un  fruit  destiné  à  fournir  de  la  graine  ne  doit  pas  être 
plus  gros  que  le  type  de  la  race  et  avoir  la  peau  mince, 
ta  queue  courte  et  la  chair  épaisse;  on  le  laisse  bien 
mûrir  sur  pied  sans  le  laisser  passer,  on  le  déguste,  et 
s'il  est  bien  sucré  et  de  première  qualité  on  en  extrait 
les  graines  que  Ton  lave  et  sèche  à  l'ombre.  Ces  der- 
nières peuvent  germer  pendant  une  dizaine  d'années. 

Melons  de  Chypre  et  de  Malte.  —  Ces  Melons  dits 
do  conserve  ou  d'hiver  sont  cultivés  de  la  même  façon 
que  les  autres  toutes  fois  leur  produit  peut  atteindre 
jusqu'à  huit  fruits  par  pied.  Ils  ont  l'avantage  de  se  gar- 
der pendant  au  moins  trois  mois;  à  cet  effet  après  leur 
récolte,  on  les  empaille  pour  les  suspendre  sous  un 
hangar  ou  bien  on  les  conserve  enfouis  dans  les  grains 
de  céréales,  ou  sous  la  cendre. 

Insectes  et  maladies.  —  Le  Melon  est  attaqué  par 
les  insectes  parasites  suivants  : 

Le  Puceron  noir  (  Aphis  papaveris)^  la  grise  (Acartts 
cucumeris)  et  les  Thrips  (T,  cerealium)  que  l'on  éloigne 
par  de  fréquents  seringuages  faits  sous  le  dessous  des 
feuilles  avec  de  l'eau  étendue  d'un  dixième  de  nicotine 
ou  bien  encore  émulsionnée  de  savon  noir  mélangé  de 
pétrole. 

Cotte  plante  a  encore  à  souffrir  de  trois  maladies  : 

1°  Le  blanc  ou  meunier  qui  est  dû  à  deux  champi- 
gnons parasites  le  Peronospora  cubensis  et  VErysiphe 
des  courges  ou  Sphœrotheca  castagnei.  Ce  premier  so 
reconnaît  en  ce  qu'il  forme  sous  les  feuilles  des  petites 


:iALES  553 

touffes  blanches  do  lilamenls  conidiophores  fourchus, 
son  Irailemenl  doit  être  autant  que  possible  prôvontif 
pour  être  efQcace,  autrement  il  ne  peut  qu'enrayer  la 
propagation  des  spores  et  éviter  la  contagion. 

Toutes  les  formules  cupriques  courantes,  y  compris  la 
formule  Perret,  donnent  de  très  bons  résullats. 

he  mi/celium  de,  VErpsiphe  difïère  lia  celui  du  l'ero- 
nospara  en  ce  qu'il  nflecle  la  forme  élaltV  d'une  loile 
d'araignée. 

Les  soufrages  extculés  au  soufflet  {flg.  IS'i]  et  de  hou 


Fig.  ISS.  —  SoufOer  &  hélice  spécial  pour  les  grands  Iravaui 
à  ellectuer  éconoroiriuemei.t. 

matin,  dès  le  lever  du  soleil,  sont  d'une  1res  grande  effi- 
cacité. 

2°  Le  chancre  rouge  les  fruits  et  les  branches;  dans 
ce  cas  il  faut  en  gratter  la  place  et  la  saupoudrer  de 
cendre,  do  plaire  ou  de  chaux  vive  en  poudre  si  l'on  veut 
en  arrêter  les  ravages. 

3"  La  niiile  pourriture  occasionnée  par  le  cryptogame 
Scolécolricum  mèlophloruvi  altaquo  feuilles,  rameaux 
et  fruits  ;  elle  no  s'arrête  que  quand  il  fait  soc  ou  qu'on 
aremis  les  châssis  parce  qu'elle  est  toujours  occiisioniioe 
par  la  trop  grande  humidité. 
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LXVII 

MENTHE 

Mentha,  (Famille  des  Labiées). 

Les  Menthes  condimentaires  sont  : 

La  Menthe  poivrée  {Mentha  piperita^  L.). 

La  Menthe  Pouillot  (Mentha  Pulegiuniy  L,). 

La  Menthe  verte  [Menthe  viridiSy  L.). 

Et  la  Menthe  de  Chat  [Nepeta  Cataria^  L.), 

Ces  plantes  qui  sont  vivaces  et  indigènes  appartien- 
nent à  la  famille  des  Labiées  ;  la  partie  utilisée  réside 
dans  leur  jeune  feuillage  qui  sertàTassaisonnementdes 
salades  ou  à  la  préparation  de  différentes  sauces.  Entre 
toutes  la  Menthe  poivrée  est  des  plus  utilisées  en  dis- 
tillation. 

Multiplication.  —  A  part  la  Menthe  de  Chat  qu'on 
sème  très  clair  au  printemps  ou  à  l'automne,  on  rayons 
distants  de  40  à  50  centimètres,  toutes  les  autres  Men- 
thes se  propagent  au  moyen  de  la  division  des  souches 
ou  du  tronçonnement  des  tiges  au  printemps. 

Cultures.  —  Bien  que  toutes  les  Menthes  croissent  à 
peu  près  partout,  elles  réclament  plutôt  une  terre  légè- 
rement forte,  fraîche  et  profonde. 

Au  printemps,  on  donne  un  nettoyage  et  un  habillage 
suivi  du  rechaussage  des  souches  au  moyen  d'une  légère 
couche  de  terreau  qui  sert  de  fumure  en  couverture  ;  les 
plantations  ainsi  traitées  peuvent  durer  4  à  5  ans. 

Récolte.  —  La  récolte  s'opère  en  tout  temps  depuis 
le  début  de  la  végétation  jusqu'aux  gelées. 

Pour  satisfaire  la  préparation  des  sauces  pendant  la 
saison  hivernale  on  en  dessèche  une  certaine  quantité 
en  temps  voulu  que  Ton  conserve  en  boîte  close  comme 
le  Basilic. 
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LXVIÏI 

1 

MOUTARDE 

Sinapis.  (Famille  des  Crucifères). 

Les  Moutardes  cultivées  sont  : 

La  Moutarde  blanche  (Sinapis  alba,  L.)  et  la  Mou- 
tarde  noire  (Sinapis  nigra,  L.)  qui  sont  deux  espèces 
annuelles  et  indigènes  ;  lo,  Moutarde  de  Chine  d  feuilles 
de  Chou  (Sinapis  species,  L,)  et  la  Moutarde  de  Chine  à 
racine  tubéretisey  la  première  est  annuelle  et  la  seconde 
paraît  être  bisannuelle. 

Toutes  ces  Moutardes  appartiennent  à  la  famille  des 
Crucifères  et  sont  cultivées  pour  leur  feuillage  ou  pour 
leur  racine. 

Multiplication.  —  Elles  se  propagent  toutes  au  moyen 
de  leurs  graines. 

Cultures.  —  Les  deux  premières  variétés  s'emploient 
en  garniture  ou  en  salade  dès  le  printemps.  Pour  en 
hâter  la  production  on  sème  les  graines  pas  trop  dru 
sur  vieille  couche  et  sous  châssis  froid  dès  la  fin  de 
février  et  en  mars.  Sitôt  après  la  levée  on  arrose  pour 
forcer  le  plant  qui  se  récolte  au  couteau  une  dizaine 
de  jours  après.  La  cueillette  achevée  on  retourne  le  sol, 
on  terreaute  à  nouveau  et  on  ressème  pour  obtenir  une 
deuxième  saison. 

En  pleine  terre  les  premiers  semis  ont  lieu  en  fin  de 
mars  ou  en  août  sur  un  bout  de  costièro  bien  exposée. 

La  Moutarde  de  Chine  à  feuilles  de  Chou  se  cultive 
comme  les  Epinards  dont  elle  affecte  les  usages  culi- 
naires. On  la  sème  en  août,  en  rayons  de  40  à  50  centi- 
mètres de  distance  suivant  que  le  sol  est  plus  ou  moins 
fertile.  Quelques  bassinages  activent  la  levée  puis  ou 
éclaircit  avec  la  première  récolte  qui  sVlTectue  cinq  à 
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six  semaines  après  en  laissant  les  plants  à  10,  12  et  15 
centimètres  au  plus  sur  la  ligne,  après  quoi  la  plante 
croît  sans  soins. 

Les  autres  récoltes  ont  lieu  feuille  par  feuille  et  se 
poursuivent  jusqu'aux  gelées. 

Semée  de  printemps  elle  demande  une  situation 
ombragée,  mais  là  encore  elle  monte  vite  à  graine. 

La  M.  de  Chine  à  racine  tubéreuse  se  cultive  comme 
les  Navets  d'arrière-saison  avec  lesquels  elle  a  beaucoup 
d'analogie.  Semée  depuis  juillet  jusqu'aux  premiers 
jours  de  septembre,  elle  ne  monte  à  graine  qu'au  prin- 
temps suivant  tandis  que  plus  tôt  elle  fleurit  la  môme 
année.  Les  racines  s'utilisent  de  la  même  façon  que 
celles  des  Navels. 

Porte-graines.  —  A  part  cette  dernière  espèce 
toutes  les  autres  Moutardes  porte-graines  sont  choisies 
sur  des  semis  de  printemps  que  l'on  sélectionne  et  laisse 
mûrir  sur  place.  La  faculté  germinatiye  des  graines  est 
de  quatre  à  six  ans. 

LXVIV 

NAVET 
Brassina  Napus,  L.  (Famille  des  Crucifères). 

Le  Navet  (Brassica  Napus,  L.)  est  une  plante  bisan- 
nuelle que  certains  botanistes  ont  divisée  en  deux  genres  : 
le  Brassica  Kapus  proprement  dit  renfermant  les  Navets 
ayant  la  racine  fusiforme,  et  le  Brassica  Napus  râpa 
comprenant  ceux  à  racines  rondes  ou  aplaties. 

Ils  sont  cultivés  pour  leurs  racines  qui  sont  fusi- 
formes,  orbiculaires,  rondes  ou  aplaties,  tantôt  entière- 
ment enfoncées  dans  le  sol  ou  tantôt  élevées  au-dessus 
de  ce  dernier;  elles  se  consomment  toutes  à  l'état  cuil. 

Dans  Ip  Nord,  on  utilise   parfois  lès  jeunes  feuilles 
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vertes  au  printemps  a.  la  manière  des  Clioux  verts  ou 
des  Moulanles  ;  lorsque  citlles-ci  sont  munies  île  It^urs 
tiges  et  que  li>  tout  provient  de  vieux  Navets  dont  l'en- 
semble s'est  di'veloppé  à  l'obscurité  elles  peuvent  riva- 
liser, en  tant  que  fijiessc  de  goût  dans  l'usage  culinaire 
avec  les  liges  du  Chou-Brocoli  Asperge. 
Il  existe  de  nombreuses  variétés  de  Navets  qu'il  est 


yig.  186.  —  Navet  long  des      Fig.  IW.  —  Navet  long  des  Vnrtus 
Vetius.  race  marteau, 

assez  diFIlcilc  de  classer  d'après  leur  lorme  ou  leur  cou- 
leur, aussi  pour  plus  do  facilité  au  point  de  vue  pra- 
tique et  cullurale,  nous  les  rangerons  d'après  la  consis- 
tance de  la  chair  des  racines  en  trois  séries  qui  sont; 
les  Savels  à  chair  temlre,  les  \avels  d  chair  demi- 
tendre  et  les  Navet.i  d  chair  dure  ou  sèche. 

i"  Navets  à  chair  tendre.  —  GeLIfi  série  ainsi  que 
celle  dos  denii-lendre  sert  prliiclpalement  aux  semis 
hâtifs,  parce  qu'ils  ne  sont  pus  de  tri-s  longue  conser- 
vation ;  c'est  pourquoi  on  les  rejette  des  cultures  dites 
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de  conservation  pour  n'employer  quo  les  Navets  à  chair 
dure. 

Dana  cette  série  nous  classerons  le  Xacet  long  des 
Vertus  (flg.  186),  excellente  variété  qui  a  l'avantage  de 
se  plaire  dans  tous    les  sols,  sa  racine  met  de    deux 
mois  à  deux  mois  et  demi  pour  être  récoltaltle  ;  il  a 
donné  naissance  à  unt."  snus-variélé  améliorée  appelée 
Xai'el  long  des  Vertus  race  marteau  (flg.  187)  dont  la 
racine  est  un  peu  plus  courte, 
obtuse  et  plus  hâtive,  tout  en 
émettant    moins    de     feuilles. 
C'est  un  des  meilleurs  pour  les 
premières  saisons  de  la  pleine 
terre  avec  les  A'avels  de  Milan 
rouge  (flg.  18S)  et  ilaiic  plats 
hâtifs  et  les  .V,  blanc  et  [rouffe 
plats    hâtifs  ainsi    que    leurs 
soua-variélés  ri  feuilles  entières 
(flg.  180)    qui    sont  également 
excellents. 
'''*'  *  rou^e  ptat'hfttiî.  "'"'^       '-8  Af.  de  Croiss}/  est  une  sous- 
variété  ronde  du  \.  des  Vertus. 
Les  Xavets  rare  du  Limousin  (flg.  190],  le  Turnep  ou 
Itabioule  le  Navet  rose  du  l'alatinat  (flg,  191)  qui,  quoi- 
fliip  cultivt's  en  grande  culture  comme  racines  fourra- 
gères, sont   dans  la  plupart  des  terrains,  très  bons  à 
manger,  surtout  lorsqu'on  les  consomme  à  l'état  jeune. 
2°  Navets    à  chair  demi-tendre.  —  Ceux-ci    s'em- 
ploient de  la  même  façon  et  aux  mômes   époques  de 
semis  que  U'w  N'avels  liuidres. 

Les  plus  usuels  sont  :  le  ,V.  jaune  df  Malte  (Hg.  lifâj 
à  racine  très  aplatie  à  chair  jaune,  donnant  peu  de 
feuilles;  le  A",  jaune  de  Finlande  U  racine  moins  aplalia 
ayant  la  peau  lisse  et  la  chair  jaune,  le  X.  jaune  boule 
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d'or,  \c  y.  gris  de  Morlgnp,  leW.  /loir  plat  et  \eaX.  d'Au- 
vergne ou  Ravet  d'Auvergne  hâtieeet  tardive,  ces  der- 
niers se  recommandent  surlout  dans  les  paY»  monta- 

3"  N.  durs  ou  à  chair  sèche.  —  Ce  sont  eux  qui  for- 
ment le  fond  des 
cultures  de  con- 
sen-ation  et  par 
contre  des  Navets 
tendres  et  demi 
tendres,  ils  se  re- 
commandent sur- 
tout pour  les  ra- 
goûts où  leur 
cliairne  se  défait 
pas  à  la  cuisson. 

Les  plus  en  re- 
nom sont  :  le  ,Y. 
de  Freneuse,  an- 
cienne variété  qui 
doit  son  nom  à  ia 
localité  de  ce 
nom,  il  est  très 
estimé  mais  il  a 
le  défaut  d'ôtre 
un  pou  petit. 

Il    en     est    de  _,     ,„ 

,       . .      ,  "S-  189.  -  Navet  foiifte  plal  h<UEt 

même   du   .\.   de  *  feuilles  enlières. 

Berlin  ou  de  Tel- 
tau  qui  est  d'une  qualité  extra  et  d'une  1res  longue  con- 
servation. 

Le  ,Y.  long  de  Meazix,  à  forte  racine  et  à  cliair  blanche 
très  sucrée,  est  un  des  meilleurs;  au  printemps  il  est 
vendu  par  bottes  que  l'on  rassemble  au  moyen  d'osier 
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après  en  avoir  perforé  les  racines  pour  permeltre  à  ces 
dernières  de  remplacer  les  feuilles. 

Le  jV.  lo)ig  de  Viarmes  aussi  tort  que  le  précddeiit 
mais  ayant  le  collet  violacé  est  d'une  très  bonne  con- 
serve et  de  première  qualité. 

Le  A',  noir  long  d'Alsace  ((ig.  193)  et  le  A',  blaitc  'dur 
d'hiver  spnt  encore  deux  excellentes  variétés  à  recom- 


Fi(t-  t3û,  —  Navet  rave  du  Limousin. 

mander,  surtout  ce  dernier,  qui  peut  se  conserver  lard 
dans  la  siiison  à  même  le  sol  où  il  a  vf'tiété  cn'raison 
de  sa  racine  qui  se  trouve  entièrement  enierrée^^c'esl 
ainsi  que  le  traitent  les  culUvaleurs  de  la  plaineîdeJMon- 
tesson  où  il  est  cultive  en  grand  pour  èlre  livré  à  la 
halle  jusqu'aux  environs  de  la  mi-décemlire. 

Bien  que  dans  la  culture  on  ail  cncoro^divisé  ces  trois 
séries  en  deux  catéf^ories  :  Niivctsj/("('7s  el'N'avcls  lar- 
di/'n,  nous  dirons  qu'il  y  on  a  peu  de  la  première  qui  se 
prêtent  réellement  à  la  culture  sous  verre;  à  noire  point 
de  vue  nous  n'en  connaissons  qu'une]  seule  Iden  méri- 
taiile  qui  soit  à  recommander  c'est  le]Xnvel  â  forcer 
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demi-long  blanc  (flg.  194),  qui  est  très  hàtif,  ayant  peu 
de  feuilles,  et  la  racine  blanclie  et  longue;  il  offre  de  plus 
l'avantage  de  ne  jamais  mouler  à 
graine  quoique  semé  de  prïiilenips. 

Les  variétés  de  Milan  rouge  et 
blanc  donnent  encore  d'assez  bons 
résultats  quand  lu  variété  ci-dos!?us 
Fait  déFnul. 

Multiplication.  —  Le  Navet  se 
propage  exclusivement  par  le  semis 
de  sus  graines. 

Culture  forcée.  1"  Saison.  — 
Le  Navel  se  Force  presque  oxchisi- 
vemenl  sur  couche  cliaude  au   Fu- 

La  première  saison  qui  comnience 
dans  les  premiers  jours  de  janvier 
est  semée  sur  couche  dégageant  '20 
kSHet  même  25  degrés  centigrades, 
recouverte  ile  terreau  sulistautiel 
additionné  de  1/3  (erre  ordinaire  très 
siliceuse  ou  de  noire  loiiiii'CijtnposI 
substantiel  et  siliceus,  sur  une 
hauteur  de  18  à  SW  centimètres.  Le 
coup  do  Feu  donné  on  procède  au 
semis  qui  s'effectue  au  doigl,  en 
ontoiifant  tous  les  12  à  15  centimè- 
tres le  doigt  dans  la  terre  à  une  pro- 
fondeur  de  2  à  3  centimètres  en- 

.    ,  ,  ,  ,  Fit.  191. —  Navet  rnsc 

viron,  et  dans  cliaeun  de  ces  trous    ■■'  j,,  Païaiinni.j 
ainsi  Formés  on  laisse  tomber  une 
ou   deux   graines;   il  en    lient  environ  SO  on  lOil  par 
châssis.  Après  le  semis  on  bassine  légèrement  et  on 
recouvre  de  paillassons  que  l'on  laisse  jusqu'à  ee  que  la 
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levée  soit  opérée  ce  qui  a  lieu  au  bout  Ûe  qaalre  à  cinq 
jours  au  plus.  Pour  plus  de  régularité  dans  le  semis  les 
spécialistes  emploient  un  cadre  composé  d'autant  de 
baguettes  disposées  en  quadrillage  qu'il  y  a  de  fois  12 
ou  15  centimètres  dans  la  longueur  et  la  largeur  du 
châssis,  à  leurs  croisements  on  dispose  des  bouclions 


Plg.  1(K.  -  Navel  jaune  de  MaUe. 

que  tont  d'un  seul  coup  el  decefait  toustes  Irous  de 
semis  dans  un  même  châssis. 

Sitôt  qu9  le  plant  a  SOS  premières  leuillos  il  faut  vf. 
siter  les  châssis  et  enlever  les  plantes  en  trop,  c'est-à-dire 
ne  laisser  qu'un  soûl  Navet  par  trou. 

La  végt-lation  rst  activée  par  des  arrosages  en  même 
temps  que  l'on  aôre  aliondammenl  pour  donner  de  la 
consistance  au  plant. 

Environ  un  mois  el  demi  après  le  semis  soit  vers  la 
mi-février  on  relire  les  châssis  pour  recouvrir  la  seconde 
saison,  et  on  couvre  celte  première  pendant  les  nuits 
avec  des  paillassons  disposes  sur  les  codres.  Cependant 
si  la  It-mpérature  ne  permettait  pas  ce  travail  il  vaudrai! 
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mieux  laisser  les  châssis  sur  celle^i  jusqu'à  la  récolte 
et  en  prendre  d'autres  pour  abriter  la  seconde  saison. 

Récolte.  —  La  récolte  commence 
sept  à  huit  semaines  après  le  semis, 
quand  les  racines  ont  acquis  envi- 
ron 0"10  de  longueur  sur  CPCKi  de 
diamètre  elles  sont  à  cette  grosseur 
livrées  à  la  vente  par  bottes  de 
douze  racines. 

On  fait  rarement  de  culture  secon- 
daire dans  les  Navets  parce  que  sitôt 
après  la  récolle  de  la  1"  saison  on 
remanie  les  réchauds,  on  change  la 
terre,  et  on  sème  la  3*  saison  vers  ia 
mi-mars  sur  la  même  couche  quand 
celle-ci  a  été  faite  dans  de  bonnes 
conditions.  Elle  est  abritée  parfois 
par  les  mêmes  châssis  qui  viennent 
d'être  enlevés  de  la  seconde. 

2°  Saison.  —  Elle  a  lieu  dans  les 
mêmes  conditions  que  Irt  i",  vers  la 
mi-février,  sur  une  couche  un  peu 
moins  chaude;  elle  est  recouverte 
comme  noua  l'avons  dit  par  les 
châssis  do  la  première.  Ces  châs.sis 
sont  enlevés  quand  les  Navets  sont 
bien  développés    pour  servir  à  la 

La  récolte  a  lieu  environ  six  à 
sept  semaines  après,  soit  vers  la  fin 
de  mars.  FIx.  lu^i.  —  Navet 

Sur  cette  couche,  qui  devientlibre  d'Alsnce. 

vers  la  mi-avril  on  ressème  la  i'  saison  en  se  contentant 
de  rechanger  la  terre;  celle-ci  est  encoro  abritée  par  les 
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mêmes  châssis  que  l'on  vient  de  retirer  do  la  3'  saison. 
3'  et  4'  Saisons.  —  Les  3'^  et  i'  saisons,  qui  sont  on- 
rore  toutes  deux  couvertes  par  les  mêmes  cliâssis,  sont 
semées  respectivement  sur  les  couches  de  la  1"  et  2"  sai- 
son; les  semis  ies  soiriH  de  culture  sont  toujours  les 


Flg.  19t.  -   Navet  *  lorcep  deroi-long  blanc. 

mêmes;  mais  six  semaines  snfflsenl  pour  amener  ces 
deux  saisons  k  point  pour  la  vente. 

En  résumé  les  mêmes  châssis  serveni,  pour  élever 
quatre  saisons  de  Navels  sur  deus  couches  didcrentes, 
et,  après  les  dernières  récolles,  ces  deux  conciles  peu- 
vent encore  recevoir  des  Melons  d'arrièro-saison,' 

Unelquelois,  ces  quatre  saisons  de  Navels  sont  insut- 
fisanlespourla  vente  ou  pour  la  consommation;  dans 
ce  cas  il  suffit  ai i  producteur  d'installer  une  ou  plusieurs 
autres  saisons  enlre  cetles-ci  ce  qui  porte  le  nombi-e  » 
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huit  ou  douze  suivant  que  l'on  en  intercale  une  ou  deux 
entre  celles  énumérées  ci-dessus. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Le  Navet  demande  un 
climat  tempéré,  plutôt  humide  que  trop  sec;  dans  les 
étés  brumeux  ou  pluvieux  il  pousse  admirablement, 
mais  dans  ceux  arides  il  croît  mal  et  devient  dur  et 
véreux.  Pour  bien  se  développer  il  a  toujours  besoin 
d'une  certaine  somme  de  chaleur  et  préfère  les  sols 
sablonneux  frais,  ou  silico  argileux,  schisteux  ou  cal- 
caires, un  peu  frais  et  en  général  tous  ceux  de  consis- 
tance moyenne;  dans  les  terres  argileuses  et  compactes 
il  prend  une  saveur  acre  et  piquante. 

En  général  il  faut  que  le  terrain  soit  profondément 
ameubli,  riche  ou  fortement  fumé.  On  peut  semer  indif- 
féremment sur  vieille  fumure  ou  sur  fumure  récente; 
mais  alors  non  pailleuse.  Les  engrais  phosphatés  sont 
particulièrement  employés  pour  cette  plante  à  laquelle 
ils  conviennent  très  bien.  A  noter  aussi  que  plus  le 
Navet  aura  une  croissance  rapide  i^lus  il  sera  tendre  et 
sucré. 

Par  des  semis  échelonnés  qui  se  divisent  en  deux 
grandes  périodes,  semis  de  i)rintemps  et  semis  d'été, 
on  peut  obtenir  du  Navet  pendant  toute  Tannée. 

Semis  de  printemps.  —  Les  semis  de  printemps  se 
font  en  terrain  plutôt  humide  que  trop  sec,  de  la  mi-mars 
à  la  mi-juin  en  les  distançant  de  quinze  en  quinze  jours 
ou  toutes  les  trois  semaines.  La  graine  est  répandue  soit 
à  la  volée  soit  en  rayons  distants  de  15  à  20  centimètres  à 
raison  de  30  à  35  grammes  de  graine  par  are  pour  ces 
derniers  ce  qui  est  beaucoup  trop  en  temps  ordinaire; 
mais  dans  ceux-ci  il  faut  toujours  faire  la  part  de  la  sé- 
cheresse et  des  insectes.  Cette  graine  est  enterrée  soit 
avec  le  dos  du  râteau  pour  le  semis  en  rayons  ou  soit  à 
la  herse  ou  la  fourche  croche  pour  le  semis  à  la  volée 
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puis  on  roule,  on  en  piétine  et  l'on  terreau  le,  après  quoi 
on  donne  une  légère  mouillure  pour  activer  la  germinar- 
tion. 

Dans  les  semis  de  celte  saison  il  faut  surtout  éviter 
d'avoir  des  plantes  qui  s'étiolent  ou  qui  montent  à 
graine  ou  bien  alors  d'avoir  des  racines  acres  avec  un 
feuillage  ravagé  par  les  insectes.  On  évite  ceci  lorsqu'on 
leur  applique  un  éclaircissage  raisonné  et  des  arrosages 
assidus;  il  faut  aussi  avoir  soin  de  ne  jamais  semer  de 
la  graine  jeune  ou  fraîche,  mais  la  prendre  âgée  d'au 
moins  deux  ou  trois  ans  parce  qu'il  monte  moins  vite  à 
fleur. 

Dans  les  sols  légers  on  ne  saurait  trop  recommander 
la  disposition  des  planches  en  creux  ou  eu  bateau  afin 
que  Teau  des  arrosages  puisse  rester  sur  place  pour 
mieux  i3rofiteraux  plantes. 

Quand  les  plantes  ont  trois  ou  quatre  feuilles  on 
éclaircit  en  deux  fois  différentes  de  manière  à  les  laisser 
en  dernier  lieu  à  8  ou  10  centimètres  en  tous  sens,  cette 
distance  varie  suivant  les  variétés  et  le  développement 
que  Ton  veut  leur  voir  prendre.  Il  no  reste  plus  alors 
qu'à  leur  appliquer  de  copieux  arrosages  qui  seront 
d'autant  plus  fréquents  que  le  terrain  sera  sec  parce 
qu'il  est  important  que  ces  saisons  aient  un  dévelop- 
pement continuel  pour  que  les  racines  ne  montent  pas 
à  fleur. 

Les  cultivateurs  des  plaines  de  Croissy  et  de  Montes- 
son  comptent  de  vingt-huit  à  trente  jours  après  l'éclaîr- 
cissago  pour  récolter  les  Navets  hâtifs  et  trente-cinq  à 
quarante  jours  pour  les  autres  variétés,  ce  qui  fait  une 
moyenne  de  cinquante-cinq,  soixante  à  soixante-dix 
jours  après  le  semis. 

Récolte.  —  La  récolte  a  lieu  dès  que  les  racines  sont 
suffisamment  développées;  on  les  arrache  et  on  les  met 
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en  bottes  sur  place  pour  les  laver  ensuite  avant  de  les 
porter  au  marché. 

Lorsqu'on  n'est  pas  certain  de  vendre  le  jour  même  il 
vaut  mieux  ne  pas  les  laver  parce  qu'ainsi  traités  ils  se 
conservent  plus  longtemps  frais. 

Le  rendement  est  assez  difficile  à  préciser  et  varie  de 
110  à  120  bottes  par  are. 

Semis  d'été.  —  Les  semis  d'été  se  font  de  la  mi- 
juillet  au  10  septembre,  pas  plus  tard.  Ils  sont  destinés  à 
la  consommation  d'automne  et  à  celle  hivernale. 

Les  semis  ont  lieu  de  la  môme  façon  que  ceux  exé- 
cutés dans  la  culture  de  printemps,  mais  ici25  à  30  gram- 
mes de  graines  par  are  suffisent  largement.  Lorsqu'ils 
sont  levés  et  que  les*  plantes  ont  développé  deux  feuilles 
au-dessus  des  cotylédons,  on  applique  le  premier  éclair- 
cissage  en  môme  temps  qu'on  donne  un  binage  et  un 
esherbage,  lorsqu'il  y  a  lieu  de  le  pratiquer.  Ces  façons 
aratoires  sont  suivies  du  deuxième  et  dernier  éclaircis- 
sage,  huit  à  dix  jours  après,  qui  laisse  les  plantes  à  12 
ou  15  centimètres  en  tous  sens.  Après  quoi  il  ne  reste 
plus  qu'à  entretenir  l'humidité  nécessaire  par  des  arro- 
sages raisonnes. 

Récolte  et  conservation.  —  La  récolte  des  Navets 
semés  en  juillet  se  fait  suivant  la  variété  au  bout  do 
cinquante  à  soixante  jours  et  ceux  d'août  et  septembre 
n'ont  lieu  qu'aux  gelées  ou  au  fur  et  à  mesure  des 
besoins. 

L'arrachage  des  racines  pour  la  conservation  a  lieu 
par  un  temps  sec;  on  les  débarrasse  de  la  terre  qui 
adhère  à  leur  peau  sans  les  laver,  puis  on  coupe  les 
feuilles  au  collet  et  on  les  laisse  se  ressuyer  sur  le  sol 
pendant  la  journée  avant  de  les  rentrer  soit  en  cave,  en 
silos  ou  en  conservatoire  légumier. 

Les  semis  tardifs  des  variétés  complètement  enter- 
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rées  qui  ne  sont  pas  entièrement  développés  peuvent 
être  conservés  sur  place  dans  tous  les  terrains  de  na- 
ture saine,  en  les  recouvrant  d'une  couche  de  terre  et  de 
litière  après  avoir  préalablement  coupé  le  feuillage. 

Culture  dérobée.  —  Dans  certains  pays  on  fait  le 
Navet  oti  plutôt  les  Navets-Raves  on  culture  dérobée 
après  le  Blé  et  l'Orge.  A  cet  effet  on  donne  au  chaume, 
après  la  moisson,  un  coup  de  scarificateur  puis  on  sème 
clair  et  %.  la  volée,  on  herse  avec  une  vieille  herse  en 
bois  ou  un  fagot  d'épines  que  Ton  fait  traîner  à  main 
d'homme,  puis  on  roule,  après  quoi  on  les  laisse  croître 
en  toute  liberté  sans  leur  appliquer  aucun  soin  que  ceux 
nécessaires  d'arrachage  lors  de  la  récolte  qui  se  pra- 
tique peu  de  temps  avant  les  premières  gelées. 

Le  rendement  de  cette  culture  agricole  est  moindre 
que  celui  des  cultures  ordinaires  qui  est  évalué  de  4  à 
500  kilogs  à  l'are  suivant  la  variété. 

Porte-graines.  —  Gomme  porte-graines  on  prendra 
toujours  des  racines  moyennes  provenant  des  semis 
d'août  et  auxquelles  on  laissera  persister  le  collet.  Elles 
sont  conservées  en  stratification,  en  silos  ou  en  cave, 
cellier  ou  bien  sous  châssis  froid  pour  être  replantées  au 
printemps  en  mars  ou  avril  à  50  ou  60  centimètres  en 
tous  sons. 

Parfois  on  les  met  directement  en  place  en  automne 
lors  de  l'arrachago  aux  mêmes  distances  que  ci-dessus, 
mais  alors  comme  le  collet  est  la  partie  lapins  sensible, 
on  le  i)rolège  des  gelées  en  le  couvrant  avec  des  feuilles 
séchées  ou  en  le  buttant  avec  la  terre  des  environs  que 
l'on  relève  à  la  binette  sur  les  rayons.  Au  printemps, 
lorsque  les  froids  ne  sont  plus  h  craindre,  on  débatte, 
on  relire  la  couverture,  puis  les  liges  sont  tuteurées 
suivant  les  besoins. 

Au  moment  de  la  défioraison,  on  pince  les  sommités 
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des  grappes  pour  faire  grossir  les  siliques  restantes. 
Vers  la  fin  de  juin  leur  maturité  commence;  on  les 
récolte  dès  que  les  siliques  de  la  base  commencent  à  jau- 
nir. Leurs  tiges  une  fois  coupées  achèvent  de  mûrir  à 
l'ombre  et  dans  un  endroit  aéré  ;  elles  ne  sont  battues 
qu'à  complète  maturité. 

La  graine  conservée  sa  durée  germinative  pendant  cinq 
ans. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Le  plus  dange- 
reux de  tous  les  insectes  est  V Attise  ou  puce  de  terre, 
nous  savons  déjà  que  les  bassinages  fréquents  ont  pour 
but  de  l'éloigner.  A  part  cette  pratique  et  celle  des 
insecticides,  il  est  encore  un  procédé  assez  courant  qui 
consiste  à  promener  à  très  peu  de  hauteur  au-dessus 
des  semis  une  planche  enduite  de  goudron  sur  laquelle, 
en  sautant;  ces  insectes  viennent  se  coller. 

La  Tenihrède  du  Rosier  cent  feuilles  (Tenthreda  cen- 
tifolia)  attaque  parfois  les  feuilles,  mais  ses  dégâts  sont 
peu  importants  parce  qu'elle  se  trouve  rarement  en 
nombre,  il  n'en  est  pas  de  même  de  sa  congénère  la 
Tenihrède  appelée  (Athalia  spinarum)  qui  commet  par- 
fois des  dégâts  très  importants. 

M.  Lesné  recommande  le  traitement  suivant  qui  est, 
dit-il,  d'une  efficacité  sans  bornes. 

Eau 1  litre 

Savon  noir 20  grammes 

Carbonate  de  soude 10        — 

Pétrole 10         — 

On  pulvérise  cette  solution  sur  le  feuillage,  le  savon 
et  le  carbonate  ayant  pour  but  d'émulsionner  le  pétrole 
auquel  les  petites  chenilles  de  V Athalia  no  résistent 
pas. 

Le  ver  gris  attaque  le  collet  des  racines  et  le  ver 
blanc  le  corps  môme  de  la  racine.  Les  moyens  de  des- 
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truction  étant  déjà  plusieurs  fois  donnés,  nous  prions 
de  s'y  reporter  pour  les  traitements  à  appliquer. 

£n  arrosant  copieusement  on  combat  efficacement 
VAnthomye  du  Navet  {Anthomya  brassicœ)  dont  la 
larve  rend  le  Navet  véreux  parce  que  cette  mouche  ne 
s'abat  que  sur  les  terrains  secs. 

La  Piéride  du  Navet  ronge  les  feuilles  de  ce  légume 
on  août  et  septembre  ;  on  s'en  débarrasse  assez  facile- 
ment avec  de  Peau  émnlsionnée  de  8  pour  cent  de  pé- 
trole, ce  dernier  au  préalable  additionné  d'au  moins  1/3 
de  son  poids  de  savon  noir. 

Comme  maladie  on  n'en  connaît  que  deux  qui  sont  la 
pourriture  qui  atteint  parfois  les  porte-graines  et  le 
blanc  ou  meunier  (Erysiphe)  sorte  de  petit  champignon 
parasite  blanchâtre  qui  se  développe  spontanément  sur 
les  feuilles  ;  la  fleur  de  soufre  est  toute  désignée  pour 
l'élimination  de  ce  petit  cryptogame  qui  appartient  au 
genre  Oïdium. 

LXX 

OIGNON 

Allium  cepa,  L.  (Faniille  des  Liliacées). 

L'Ognon  ou  Oignon  (Allium  cepa,  L.)  est  une  Liliacée 
vivace  que  Ton  considère  en  culture  comme  bisannuelle. 
On  la  cultive  pour  son  bulbe  tunique  que  l'on  consomme 
cuit,  confit  au  vinaigre  ou  quelques  fois  cru  ;  en  somme^ 
c'est  plutôt  une  plante  condimentaire  qu'alimentaire 
parce  qu'elle  rentre  dans  la  confection  de  presque  tous 
les  plats  sous  l'un  des  trois  états  ci-dessus. 

La  culture  a  divisé  les  nombreuses  variétés  d'Oignons 
d'après  leur  grosseur,  leur  forme  et  surtout  d'après  leur 
couleur  qui  varie  du  blanc  au  rouge  foncé  en  passant 
par  le  jaune  paille  avec  toutes  les  nuances  de  ces  cou- 
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laurs  et  la  façon  de  se  comporter  dans  les  cultures  et  à 
la    conservation   hivernale.  On    les   classe     donc    en 
Oignons   blancs  et  Oignon»  de  couleur.  Les  premiers 
étant   relativement  rusti- 
ques dans  leur  jeune  âge 
et  de  mauvaise  conserva- 
tion   à   l'étal     adulte    ou 
complètement  développés 
sont  tout   désignés  pour 
les    cultures    d'automne 
gui  donnent  les  Oignons 

d'été     à    consommer     de      •''s-  i^-  -  Oignon  blanc  JiBlif 
suite;  par  contre,  presque  '  *' 

tous  les  Oignons  de  couleur  sont  désignés  pour  les  <■«/- 
lures  d'été  et  sont  dits  Oignons  d'automne  et  de  conser- 
vation ;  dans  ces  derniers  rentre  encore  la  culture  du 
petit  Oignon  d'Alsace  dit  Oignon  grelot  ou  Oignoné,  de 
même  que  dans  celle  des  Oignons  blancs  rentre  celle  des 
Oignons    à    confire. 

Les  principales  va- 
riétés d'Oignons  du 
premier  groupe  sont 
par  ordre  de  tiâtivetc 
les  suivantes  : 

L'O.  blanc  extra 
hâtif  de  Barlella,  pe- 
tite race,  extra  hâtive, 

.tournant      plus     vite        ^'8-  '9*    —  oignon  blanc  gros  plat 

que  ses  congénères  '  *' 

semées  d'automne;  on  compte  à  peine  deux  mois  du 

semis  à  la  récolte. 

L'O.  blanc  hâtif  de  la  Heine,  lielle  petite  variété,  trè.s 
précoce,  qui  se  recommande  surtout  pour  les  cultures 
à  chaud  ayant  pour  but  de  réparer  les  pertes  de  l'hiver. 
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L'O.  blanc  hâlif  de  Nocéra  est  un  peu  moÎDS  hâlit 
quo  le  précédent,  mais  il  a  ses  bulbes  plus  gros. 

L'O.  Uanc  hàUf  de  Vaugirard,  très  estimé  et  rus- 
tique. 

L'O.  blanc  hâtif  de  Paris  (flg.  195)  est  une  bonne  variété 
maraîchère,  très  appréciée  sur  le  carreau  des  H&lles. 


Fig.  197.  '—  Oignon  jaucie  paille  des  Vertus. 

1/0.  blanc  hâtif  de  Valence  se  recommande  surtout 
dans  les  climats  méridionaux. 

L'O,  blanc  dur  de  Hollande  et  les  0.  blanc  globe,  blanc 
gron  et  blanc  gros  plat  d'Italie  (lig.  196)  sont  à  gros 
bulbes  lit  ne  se  cultivent  que  pour  l'arrière -saison. 

Les  plus  cultivées  du  second  groupe  sont  : 

Dans  les  variétés  de  couleur  jaune,  l'O.  jaune  paille 
des  Vertus  (fig.  197)  l'une  des  meilleures  variétés  pour 
la  conservation  hivernale,  convient  surtout  pour  les 
terrains  de  consistance  au-dessus  do  la  moyenne, 

L'O.  jaune  de  Cambrai  et  l'O.  jaune  de  Mulhouse 
sont  deux  variétés  très  voisines  qui  forment  l'objet  d'un 


commerce  important  et  spécial  dans  tout  l'Est  de  la 
France  et  l'Alsace,  où  ils  sont  vendus  sous  le  nom 
d'Oignons    de    Mul- 

L'O.  jaune  soufre 
d'Espagne,  VO.  pyrU 
forme  Jaune  hâtif, 
l'O.Jaunede  Lescure, 
VO.  jaune  géant  de 
Zittau  et  l'O.  jaune 
de  Tréboiis,  etc. 

Dans    les    variétés    Fig.  1B8.  —  Oignon  rose  de  bonne  gardo. 
de    couleur    rose    et 

rouge  :  VO.  fosé  de  botine  garde  (fig.  198)  est  entre  tous 
le  plus  recomniandable  parce  qu'il  est  d'une  étonnante 
consenation,  il  est  facile  d'en  amener  jusqu'à  plus  de 
25  0/0  en  bon  état 
après  deux  ans  de 
récolle. 

h'Û.  rouge  pâle 
de  Niort  (Hg.  199) 
qui  réussit  très 
bien  dans  l'Ouest 
étant  semé  d'au- 
tomne comme  les 
Oignons  blancs. 

L'O.  rouge  foncé 
a  un  bulbe  aplati 
qui     est    de     très 

bonne    garde;    et     Fig.  ws, -Oiynon  rouge  plie  de  Mon. 
pour  mémoire   ci- 
tons :  l'O.  rouge  vif  d'août,  l'O.  rouge  foiivé  de  Mé- 
sières,  l'O.  rouge  plat  hâtif,  l'O.  rouge  grm  plat  d'Italie 
et  l'O.  rouge  pâle  de  Strasbourg,  etc.  En  général,  tous 
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les  Oignons  rouges  réussissent  assez  bien  dans  tous 
les  terrains  légers. 

On  cultive  aussi  sous  le  nom  d'O.  de  Madère  ou  de 
Tripoli  des  variétés  d*Oignons  à  bulbes  très  gros  de 
saveur  douce  et  sucrée  qui  affectent,  soit  la  forme  ronde 
ou  la  forme  plate  ;  avec  eux,  et  presque  de  même  volume, 
se  trouvent  TO.  géant  d'Espagne  et  géant  de  Rocca  qui 
se  recommandent  les  uns  et  les  autres  pour  les  climats 
méridionaux. 

Enfin,  sous  le  nom  d'O.  d]Egypte  ou  O.  Rocambole^ 
on  cultive  un  certain  Oignon  qui  au  lieu  et  place  de 
fleurs  et  graines  donne  des  petites  bulbilles  qui  servent 
à  sa  reproduction.  Tout  récemment,  on  a  introduit 
d'Amérique  un  Oignon  dit  Catawissa  qui  a  beaucoup 
d'analogie  avec  le  précédent. 

Sous  le  nom  d'O.  Patate  on  cultive  un  Oignon  qui  ne 
donne  ni  graine,  ni  bulbes,  mais  qui  se  propage  par  les 
caïeux  qu'il  développe  sous  terre  à  côté  de  son  ou  de 
ses  bulbes  qui  sont  de  forme  Irrégulière  et  d'une  cou- 
leur rouge  brun  cuivré. 

Multiplication.  —  L'Oignon  se  propage  par  graines, 
par  bulbilles  et  par  caïeux  pour  les  deux  dernières 
variétés  ci-dessus  qui  offrent  en  quelque  sorte  des 
caractères  spéciaux  de  multiplication  et  par  petits  bul- 
bes Oignons  grelot  ou  Oignoné  que  l'on  plante  au  prin- 
temps pour  avoir  de  gros  bulbes  afin  de  faire  suite  aux 
cultures  des  Oignons  d'été. 

Cultures.  —  Tous  les  Oignons  s'accommodent  de  tous 
les  climats,  à  part  quelques  rares  variétés  qui  sont  pure- 
ment méridionales  ;  telles  que  celles  de  Madère  ou  de  IW- 
poli  de  Rocca  et  à' Espagne,  Ils  aiment  assez  les  sols 
meubles  et  substantiels,  un  peu  frais  tels  que,  ceux 
argilo-calcaires  ouargilo-siliceux;  de  plus  ils  préfèrent 
une  vieille  fumure. 
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Bien  que  croissant  sur  la  surface  du  sol,  il  faut  que 
celui-ci  soit  Lien  meuble  intérieurement  tout  en  étant 
légèrement  assis  à  sa  superficie,  c'est  pourquoi  on 
laboure  les  emplacements  ensemengables  quelque  temps 
à  Tayance  afin  qu'ils  soient  assis  au  moment  du  semis 
ou  bien  alors  on  roule  la  superficie  de  ceux  nouvellement 
remués. 

Lés  cultures  varient  suivant  les  climats,  les  variétés, 
et  les  terrains.  Malgré  cela  Tensemble  de  celles-ci  com 
prend  deux  grandes  périodes  qui  sont  :  les  cultures 
d'automne  pour  les  Oignons  blancs  ou  Oignons  d'été  et 
les  cultures  d'été  pour  les  Oignons  de  couleur  ou  Oi- 
gnons d'automne  ou  de  conservation. 

Culture  d'automne;  Oignons  blancs.  —  L'Oignon 
blanc  ne  doit  en  aucun  cas  être  départi  des  cultures, 
parce  qu'en  quelque^sorte  c'est  lui  qui  relie  les  Oignons 
de  conserve  entre  eux  en  ce  sens  qu'il  permet  au  prin- 
temps et  pendant  tout  l'été  d'avoir  des  produits  frais 
bien  supérieurs  comme  qualité  à  ceux  conservés  qui 
tentent  constamment  à  entrer  en  végétation. 

Les  Oignons  blancs  se  sèment  en  première  ou 
deuxième  quinzaine  d'août  ou  en  fin  d'août  et  première 
quinzaine  de  septembre  parce  que  l'expérience  a  dé- 
montré que  les  Oignons  semés  de  trop  bonne  heure 
dans  ces  derniers  sols  prenaient  trop  de  développement 
et  étaient  moins  résistants  aux  froids  que  ceux  d'un  plus 
faible  volume.  Cette  observation  s'annulait  en  quelque 
sorte  pour  les  sols  relativement  légers  et  sains  pendant 
tout  rtiiver  et  c'est  un  peu  pour  parer  à  ces  éventualités 
que  nous  aA'ons  cherché  à  leur  créer,  en  1894,  une  cul- 
ture toute  spéciale  en  les  astreignant  à  celle  dite  d'Al- 
sace ou  de  Lebrun  et  Nouvellon  qui  nous  a  toujours  fort 
bien  réussi  dans  tous  les  sols  humides  pendant  la  saison 
hivernale. 
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D'une  façon  comme  de  Tautre  en  automne  on  les  sème 
soit  à  même  en  place  à  la  volée  ou  en  rayons  de  12,  15 
à  20  centimètres  d'écartement,  suivant  qu'ils  seront 
laissés  sur  place  jusqu'à  leur  complet  développement; 
ou  bien  encore  en  pépinière  pour  les  repiquer  avant  la 
mauvaise  saison. 

Dans  le  premier  cas  il  faut  de  2  à  300  grammes  de 
graines  à  Tare,  tandis  que  pour  le  second  on  n'emploie 
environ  que  la  moitié  moins,  soit  150  à  200.  Pour  cela 
on  établira  des  planches  nivelées  ou  rayonnées  de  lignes 
profondes  de  2  à  3  centimètres,  cette  dernière  méthode 
est  des  plus  pratiques  [)arce  qu'elle  jiermet  d'abréger  par 
la  suite  la  main  d'œuvre  des  sarclages,  esherbages  et 
éclaircissage,  etc.  La  graine  une  fois  n^pandue  dans  le 
semis  à  la  volée  est  enterrée  au  moyen  de  la  foiirche 
crochue,  do  la  herse  à  main  ou  du  dos  du  râteau  dans 
le  semis  en  rayons;  puis  le  sol  est  plombé  avec  les 
pieds  ou  un  rouleau  et  recouvert  de  1  à  2  centimètres 
de  terreau  répandu  à  la  pelle  sur  toute  sa  surface. 

La  levée  a  lieu  huit  à  dix  jours  après;  les  plants  sont 
esherbés,  sarclés  et  binés  avant  Thiver.  Au  printemps 
on  éclaircit  en  laissant  à  8,  10  ou  12  centimètres  en  tous 
sens  ou  à  8  ou  10  centimètres  sur  les  lignes,  suivant  que 
Ton  a  semé  soit  à  la  volée  soit  en  lignes.  Cette  façon  de 
procéder  se  recommande  surtout  pour  les  terrains  qui 
sont  d'une  consistance  au-dessous  de  la  moyenne. 

Pour  les  semis  en  pépinière  on  choisit  lui  terrain  la- 
bouré à  l'avance  qtie  l'on  herse  après  le  semis  fait  à 
raison  de  5  à  600  grammes  de  graine  par  are.  puis  on 
l)lombe  fortement  avec  les  i)ieds,  au  rouleau  ou  à  la 
planchette  qui  se  manœuvre  au  moyen  d'une  fotirche 
que  l'on  pique  au  préalable  dans  celle-ci,  après  quoi  on 
passe  le  dos  du  râteau  pour  dresser  le  sol  avant  de  lo 
terreauter  de  la  même  fîiçon  que  dans  les  semis  ci-tles- 
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SUS.  Les  quelques  mouillures  qui  suivent  ont  i)our  but 
d'activer  la  végétation. 

Ce  semis  doit  être  dru  puisqu'il  est  destiné  à  être  re- 
piqué en  place  en  première  quinzaine  d'octobre;  néan- 
moins dans  les  sols  quelque  peu  compacts  il  est  toujours 
prudent  de  conserver  le  plant  en  pépinière  moins  serré 
pour  ne  le  planter  à  demeure  qu'en  février-mars.  Pour 
ce  faire,  soit  en  automne  ou  au  printemps,  le  plant  est 
soulevé  à  la  bêche  puis  il  est  rangé  en  poignées  plat(»s^ 
dans  le  creux  de  la  main  pour  être  habillé  c'est-à-dire 
qu'on  lui  coupe  l'extrémité  des  racines  à  1  ou  2  centi- 
mètres au  plus  du  collet  et  l'extrémité  supérieure  des 
feuilles  en  leur  laissant  une  longueur  de  10  à  12  centi- 
mètres environ.  Ce  plant  est  repiqué  en  terre  légère  facile 
à  s'échauffer,  labourée  par  avance  et  reposée;  on  y  trace 
des  lignes  distantes  de  8  à  10  centimètres  sur  lesquelles 
l'on  plante  à  15  ou  16  centimètres  lorsqu'il  est  i)our 
rester  en  place  jusqu'à  .son  complet  développement,  si 
au  contraire  l'Oignon  doit  être  livré  à  la  consommation 
aux  deux  tiers  de  sa  grosseur  on  plante  à  10  centimètres 
en  tous  sens. 

Pour  planter  les  Oignons  on  se  sert  d'un  plantoir  en 
ayant  soin  de  ne  pas  trop  enterrer  le  collet;  pour  cela 
un  trou  de  3  à  4  centimètres  de  profondeur  suffît 
pour  y  déposer  le  plant,  on  le  borne  bien  afin  qu'il 
ne  soit  pas  soulevé  par  les  vers,  la  gelée  ou  le  dégel  ; 
c'est  surtout  ce  dernier  qu'il  craint  c'est  pourquoi,  do 
même  que  les  Choux  de  jjrintemps  et  les  Laitues  et  Ro- 
maines on  les  préserve  parfois  au  moyen  d'une  légère 
couverture  appliquée  et  jetée  de  la  même  façon  que 
dans  celles-là  et  avec  les  mômes  produits. 

Au  printemps  s'ils  sont  soulevés  il  y  a  tout  lieu  de 
les  asseoir  c'est-à-dire  de  reborner  afin  qu'ils  puissent 
facilement  reprendre  une  bonne  végétation  leur  permet- 

19 
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tant  une  prompte  formation.  Cette  pratique  a  lieu  lors- 
qu'on leur  enlève  la  couverture  après  quoi  les  soins 
d'entretien  se  bornent  à  sarcler  et  à  arroser  quand  le 
besoin  s'en  fait  sentir,  mais  d'une  façon  tout  à  fait  par- 
cimonieuse parce  que,  i)oussés  à  Teau,  ils  ne  font  que 
«le  se  développer  en  feuilles  au  détriment  de  leur  bulbe. 

Récolte.  —  Des  plants  provenant  de  semis  sur  place 
«m  repiqués  en  octobre  sont  ordinairement  bons  à  ré- 
colter en  fin  d'avril  et  commencement  de  mai,  lors- 
qu'on les  livre  à  la  consommation  aux  deux  tiers  île 
leur  grosseur. 

Lorsqu'on  cultive  pour  le  marché  on  arrache  toute  la 
planche  d'une  seule  fois,  mais  si  c'est  potir  l'approvi- 
sionnement (Tune  maison  on  dél»ute  par  arracher  les 
l)lus  j^ros  en  laissant  les  autres  grossir  sur  place,  c'est 
ce  qu'on  appelle  procéder  par  récoltes  successives  qui 
peuvent  durer  jusqu'au  quinze  juin. 

Le  rendement  est  assez  variable,  il  dépend  un  peu  du 
repiquage  et  de  la  variété,  malgré  cela,  pour  l'O.  hâtif 
de  Paris  laissé  ou  repiqué  à  10  centimètres  en  tout  sens, 
on  compte  1500  hottes  de  deux  kilogs  environ  par  are. 

Semis  sur  couche.  —  A  la  suite  d'un  hiver  rigou- 
retix  ou  d'un  automne  désastreux,  lorsque  les  semis  par 
un  fait  quelconque  font  défaut  on  peut  en  janvier  mon- 
ter une  petite  couche  tempérée  de  12  à  15  degrés  centi- 
grades, chargée  de  terre  ordinaire  additionnée  d'un  tiers 
de  terreau  sur  laquelle  on  sème  à  plein  et  en  pépinière 
de  l'Oignon  qu'on  repique  en  pleine  terre  en  fln  de  fé- 
vrier ou  en  mars  suivant  la  clémence  de  la  température. 
Cette  façon  de  procéder  est  même  à  recommander  dans 
les  terrains  humides  et  lourds,  les  Oignons  ainsi  traités 
sont  repiqués  à  0™10  en  tous  sens  après  avoir  été  habitués 
graduellement  au  grand  air,  ils  prospèrent  mieux  et 
deviennent  plus  beaux  que  .s'ils  étaient  repiqués  depuis 
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octobre;  à  noter  cependant  qu'ici  la  récolte  est  un  peu 
plus  tardive  et  ne  commence  guère  qu'en  mai. 

Le  i)oint  essentiel  de  cette  culture  est  de  ne  pas 
laisser  étioler  le  plant  dans  son  jeune  âge  et  même  pen- 
<lant  tout  son  séjour  en  pépinière. 

Culture  sous  forme  d'Oignon  grelot  ou  Oignonné. 
—  Pour  parer  à  la  main  d'œuvre  d'établissement  do 
couches  ;  nous  avons  décHt  en  1894,  dans  le  Moniteur 
(l'horticulture  la  culture  suivante  qui  est  appelée  à  sup- 
planter ce  semis  vu  qu'elle  se  met  à  la  portée  de  tous 
puisqu'elle  ne  nécessite  aticun  matériel  spécial. 

En  même  temps  que  la  culture  destinée  uniquement 
aux  produits  à  confire,  nous  sacrifions  un  bout  de 
planche  de  ce  semis  que  nous  récoltons  sous  forme 
d'Oignons  grelot  ou  Oignonné  qui,  ces  derniers,  sont 
conservés  au  sec  dans  un  lieu  sain,  sur  le  plancher 
<run  grenier  par  exemple.  Au  printemps  en  fin  de  fé- 
vrier ou  premiers  jours  de  mars,  ils  sont  repiqués  à 
0"10  en  tous  sens.  Les  soins  <le  culture  qui  suivent  de- 
viennent alors  ceux  ordinaires,  quant  à  leur  récolte  elle 
est  aussi  hâtive  que  celles  des  produits  provenant  des 
repiquages  d'octobre. 

Saisons  successives  pour  les  marchés.  — Cultivé 
pour  l'approvisionnement  des  marchés,  l'Oignon  blanc 
ne  se  sème  non-seulement  en  août,  parce  que  pour 
avoir  «les  saisons  successives  d'un  rapport  constant  et 
soutenu  on  doit  le  semer  depuis  février  jusqu'en  juin  à 
la  volée  à  raison  de  200  grammes  l'are.  Ces  semis  sont 
terreautés  comme  à  l'ordinaire  et  éclaircis  après  la 
levée  si  le  besoin  s'en  fait  sentir. 

Les  pKants  éclaircis  sont  repiqués  en  planche  spéciale 
ou  <lans  les  manque  lorsqu'il  s'en  produit. 

Ces  cultures  sont  tenues  à  l'eau  sans  recevoir  de  co- 
pieux arrosages  parce  que  les  plantes  ne  tourneraient 
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pas  c'est-à-<iir©  que  leurs  produits  se  développeraient  en 
feuilles  au  détriment  du  bulbe,  dans  ce  cas  on  mutile 
un  peu  la  tige  au  raz  du  collet  soit  en  la  tordant  ou  en 
la  cassant,  afin  do  romx)re  Tascension  de  la  sève  i)our  la 
refouler  vers  le  bulbe. 

Autre  culture  méridionale.  —  Dans  le  Midi  on  cul- 
tive encore  VOignon  blanc  gros  d'une  manière  toute 
particulière.  On  plante  en  septembre  des  bulbes  ré- 
coltés en  juillet-août  que  Ton  laisse  se  ressuyer  pen- 
dant un  certain  temps  sur  le  sol,  ceux-ci  sont  enterrés 
à  8  ou  10  centimètres  do  profondeur  de  façon  à  être 
complètement  recouverts  d'aumoins  O^Oô  de  terre  en  les 
espaçant  de  25  à  30  centimètres.  Si  le  sol  est  sec  on 
tient  à  l'eau  dans  les  premiers  tem]»s  afin  d'activer  la 
végétation,  ai)rès  quoi  on  laisse  croître  librement.  Ces 
bulbes  développent  de  cinq,  six  à  sept  tiges  qui  sont 
terminées  chacune  luir  autant  de  bulbes  que  fou  récolte 
en  février  suivant  pour  les  livrer  à  la  consommation. 

Culture  d'été  :  Oignons  de  couleur.  —  Toutes  les 
autres  variétés  d'Oignons  dits  de  couleur,  sauf  ceux 
liocanihole  et  Patate^  se  cultivent  comme  il  suit  :  Sui- 
vant les  contrées  sous  le  climat  moyen  et  Nord  do  la 
France  on  les  sème  en  février,  mars,  avril  et  commen- 
cement (le  mai,  dans  le  Midi  au  contraire  ce  sera  en  jan- 
vier ou  bien  en  automne,  (voir  plus  loin  cette  culture). 

Ces  semis  se  font  en  i)lace  ou  en  pépinière;  lorsqu'on 
sème  sur  place  on  répand  la  graine  à  la  volée  ou  en 
rayons  ainsi  que  ])our  TOignon  blanc,  mais  si,  au  lieu 
de  semer  sur  place  on  exécute  ce  semis  en  pépinière  on 
compte  de  6  à  800  grammes  de  graines  et  quelque  fois 
plus. 

A  noter  que  l'Oignon  semé  en  place  vient  moins  gros 
que  celui  qui  est  repiqué,  mais  par  contre  il  est  plus 
dur,  plus  ferme  et  se  conserve  mieux. 
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Dans  les  semis  sur  place  on  terreaute  ^t  on  l)assine 
lorsque  le  besoin  sVn  fait  sentir  ;  la  levée  en  est  assez 
variable  et  arrive  quinze  ou  vingt  jours  après  le  semis  ; 
trois  semaines  après  on  édaircit  de  manière  à  laisser 
les  plantes  à  8  ou  10  centimètres  en  tous  sens,  après 
quoi  on  donne  une  petite  mouillure  qui  affermit  le  sol 
tout  en  bornant  les  plantes. 

Quand  on  sème  en  péjiinière,  on  doit  bien  mouiller  le 
plant  avant  de  Tarracher  afin  de  mieux  satisfaire  cette 
opération  sans  trop  abîmer  les  sujets  qui  sont  habillés 
pour  être  repiqués  en  lignes  et  en  quinconce  à  10  ou 
12  centimètres  en  tous  sens,  de  même  lorsque  la  plan- 
tation est  terminée  on  affennit  le  sol  et  on  borne  le  repi- 
quage au  moyen  d'un  bon  arrosage  ;  lorsque  le  sol  est 
sec  avant  l'exécution  du  repiquage  il  est  bon  d'en  bas- 
siner légèrement  sa  superficie. 

Gomme  soins  d'entretien  les  Oignons,  en  général,  ré- 
clament de  nombreux  sarclages  et  quelques  l)assinages 
ainsi  que  des  arrosages  qui  devront  être  le  plus  res- 
treints possilde,  à  moins  que  de  se  trouver  sur  un  ter- 
rain sec  et  encore,  en  vue  de  leur  qualité  de  conserva- 
tion il  est  prudent  de  les  arrêter  progressivement  au 
moins  un  mois  avant  leur  récolte. 

Parfois,  surtout  pendant  les  années  humides,  les 
Oignons  ont  quelquefois  de  la  peine  à  façonner  leurs 
bulbes,  c'est-à-dire  de  tourner^  comme  on  dit  vulgaire- 
ment ;  pour  les  y  contraindre  on  couche  les  tiges  sur  le 
sol  au  moyen  du  dos  de  râteau  ou  d'une  batte  légère,  ou 
bien  encore  en  roulant  un  tonneau  vide  sur  toute  la 
superficie  de  la  culture.  Dans  le  Midi  on  se  dispense  de 
cette  opération  mais  dans  le  Nord  et  le  centre  elle  est 
très  souvent  nécessaire. 

Récolte  et  conservation.  —  Quai^^  on  récolte  pour 
conserver  il  faut  que  l'Oignon  soit  arrivé  à  sa  complète 
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maturité  ce  qui  se  reconnaît  à  ses  fanes  qui  sont  jaunies 
et  séchées  sur  place. 

Dans  le  Midi  on  n^colte  en  juillet  et  dans  le  Nord  en 
seconde  quinzaine  d*août  ou  première  quinzaine  de  sep- 
tembre. 

L'arrachage  se  (ait  par  un  beau  temps  au  moyen  d'un 
erochot  ou  bien  de  la  fourche  à  dents  plates,  les  Oignons 
sont  laissés  à  se  ressuyer  sur  le  sol  pendant  plusieurs 
jours  et  ce  n'est  que  lorsque  leurs  premières  tuniques  se 
détachent  librement  qu'ils  sont  rentrés  dans  un  endroit 
sain  et  sec. 

Pour  la  conservation  on  les  étend  sur  le  plancher  du 
grenier  ou  on  les  rasseml>le  en  meules  fortement  aérés, 
ou  bien  encore  on  les  rassemble  en  bottes  que  l'on  sus- 
pend aux  poutres  d'un  hangar.  A  noter  qu'en  local 
chaud  ou  humide  sa  conservation  est  des  plus  défec- 
tueuses, et  bien  que  ne  craignant  pas  les  gelées  il 
demande  cependant  à  n'être  i)as  louché  lorsqu'il  se 
trouve  dans  cet  état  sans  quoi  on  risque  fort  de  le  voir 
pourrir  par  la  suite  s'il  n'est  pas  employé  de  suite. 

Rendement.  —  Dans  la  culture  ordinaire,  en 
employant  la  variété  jaune  paille  des  Vertus  on  comi)to 
que  l'on  peut  récolter  en  moyenne  15  hectolitres  de  bul- 
bes par  are,  le  poids  d'un  hectolitre  varie  entre  70  à 
72  kilogs. 

Oignon  Rocambole.  —  L'Oignon  d'Egypte  ou  Oignon 
Rocambole  se  cultive  de  la  même  façon  que  l'Ail,  c'est-à- 
dire  que  ses  bul billes  se  plantent  au  printemps  à  10  ou 
12  centimètres  en  quinconce  sur  des  lignes  espacées 
de  ?5  à  30  centimètres.  L'arrachage  a  lieu  à  l'autonuM^  à 
sa  complète  maturité  ;  h.  ce  moment,  on  procède  aussi  à 
la  récolte  des  bulbilles  sur  les  tiges  florales,  lesquelles 
sont  d'une  conserv^ation  très  facile. 

Oignon  Patate.  —  Sa  propagation  a  lieu  par  caïeux 
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qui  ne  plantent  au  printemps  à  13  ou  15  centimètres  en 
lous  sens  suivant  leur  [orée,  on  peut  récolter  dès  la  flii 
lie  )uiu  des  Oignons  aux  trois  quarts  formas.  Lorsqu'on 
le  laisse  jusqu'à  maturilé  complète  on  trouve  à  chaque 
pieil  jusqu'à  cinq,  six,  sept  ou  liuît  liulbcs  île  dilTérentes 
grosseurs,  it's  plus  gros  sont  jiortours  de  cnïeux  taudis 
que  les  petits  en  sont  iiresque  toujours  indemnes. 

Culture  des  Oi^OQS  à  confire. —  Comme  Oignon  à 
confirt-  ou  ne  se  sert  que  dos  vanétés  liianelies  qui  se 


Fig-,  200. —F«Uls  bulbes  d'Oignons  jaune  de  MiilliDuse  dit  Oignanè. 

sèment  à  la  volée  et  très  dru  en  mars,  pas  plus  tôl,  à 
raison  de  5  à  600  grammes  par  are. 

Le  terrain  sera  choisi  relativement  maigre,  les  graines 
sont  alors  enterrées  à  la  fourche  el  terreautées  avec  du 
terreau  usé  dont  le  tout  (ortemeul  piétiu^^  et  seulement 
arrosé  jusqu'à  sa  complète  levée,  après  quoi  on  se  con- 
lenle  de  sarcler  à  In  main. 

Par  ce  manque  de  soins  on  arrive  à  récolter  en  aoiit 
des  petites  bultiilles  d'Oignon  lilanc  grosses  comme  dea 
Noisettes  qui  sont  très  reclierchées  dans  le  commerce 
pour  confire. 

Culture  des  Oignons  grelots  dits   d'Alsace  ou 
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Oignonné.  —  Dans  celte  culture  qui  n'est  autre  qu'un 
dérivé  de  la  précédente,  mais  dont  on  donne  suite  aur 
produits  au  lieu  de  les  employer  à  l'état  de  petits  bulbes. 
Leur  obtention  s'effectue  dans  les  mêmes  conditions, 
principalement  avec  les  variétés  dites  jaune  de  Cambrai 
et  jaune  de  Mulhouse  (fig.  201),  par  contre  on  réussit 
aussi  très  bien  avec  le  jaune  paille  des  Vertus^  le  rouge 
pâle  de  Niort  et  le  7'osé  de  bonne  garde  ;  mais  ce  sont 
des  variétés  moins  courantes  parce  qu'elles  rentrent 
plutôt  dans  le  cadre  des  cultures  l)ourgeoises  que  dans 
celui  de  celles  dites  commerciales. 

Lors  de  leur  arrachage,  ils  sont  laissés  à  se  ressuyer 
sur  le  sol  avant  de  les  rentrer  en  lieu  sec  et  aéré  ou 
d'ailleurs  ils  se"co  user  vent  très  bien  parce  qu'ils  sont  d'une 
rusticité  à  toute  épreuve.  En  février,  ou  mars,  ils  sont 
semés  en  lignes  ou  rîiyons  creux  de  4  à  5  centimètres, 
ouverts  au  rayonneur  à  10  ou  12  centimètres  les  uns  des 
autres  et  à  8  ou  10  centimètres  sur  ceux-ci,  après  quoi 
ou  les  recouvre  avec  le  dos  du  râteau. 

Les  soins  d'entretien  sont  ceux  applicables  à  toutes 
les  cultures  d'Oignon  ;  leur  récolte  a  lieu  en  juin,  juillet, 
elle  fournit  de  très  gros  et  volumineux  Oignons  qui  ne 
sont  pas  de  très  bonne  garde  ;  c'est  pourquoi  dans  l'Al- 
sace, tout  le  Nord  do  la  France,  ils  sont  livrés  de  suite  à 
la  consommation. 

Culture  des  Oignons  de  couleur  dans  tout  l'Ouest 
et  le  Midi  de  la  France.  •*-  En  Vendée,  dans  le  Poi- 
tou, la  Basse-Bretagne  et  une  grande  partie  du  Midi  de 
la  France,  en  un  mot  partout  ou  les  hivers  ont  une  tem- 
pérature douce,  la  culture  des  Oignons  de  couleur  suit, 
à  quelque  chose  prêt,  celle  des  Oignons  blancs  ;  on 
sème  en  pépinière  d'août  en  fin  septembre  pour  repi- 
quer en  octobre  ou  fin  de  février,  première  quinzaine  de 
mars,  à  12  ou  15  centimètres  en  tous  sens,  pour  être 
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livrés  de  très  bonne  heure  à  la  consommation  en  écou- 
lant leurs  produits  par  exportation  sur  les  marchés  des 
grands  centres. 

Porte-gaines.  —  Lors  de  la  récolte  on  fait  choix  des 
plus  beaux  bulbes,  les  plus  francs  et  les  plus  fermes,  se 
rapprochant  le  plus  du  type  de  la  race  ayant  le  collet 
fin  et  de  petite  tige,  x)arce  que  ceux  à  collet  non  déprimé 
donnent  des  graines  dont  les  produits  ont  des  tendances 
à  monter  à. graine  la  première  année. 

Ces  bulbes  sont  conservés  et  x>lantés,  dans  le  Midi, 
en  septembre  et  sous  nos  climats  à  la  fin  de  février  ou 
les  premiers  jours  de  mars.  Leur  mise  en  place  a  lieu 
à  40  ou  50  centimètres  en  tous  sens. 

Lorsque  les  tiges  ont  de  25  à  30  centimètres  de  hau- 
teur on  leur  donne  un  tuteur.  Leurs  oml)elIes  arrivent  à 
maturité  en  juillet  ou  en  août;  elles  sont  alors  coupées 
avec  une  certaine  portion  de  hampe?  pour  être  réunies  en 
bottes  de  8  à  12  têtes  lesquelles  sont  suspendues  dans 
un  endroit  sec  et  aéré  ou  elles  achèvent  de  mûrir.  Celles 
qui  sont  les  premières  mûres  donnent  toujours  des 
graines  du  premier  choix. 

La  graine,  ainsi  conservée,  garde  sa  faculté  germina- 
tive  pendant  environ  trois  ans,  tandis  que  sortie  des 
capsules  elle  ne  se  conserve  guère  que  pendant  deux 
ans  au  plus. 

Maladies  et  Insectes  nuisibles.  —  On  appelle 
graisse  une  maladie  qui  entraîne  la  décomposition  du 
bulbe,  elle  se  manifeste  surtout  dans  les  terres  lourdes, 
froides  et  humides  et  dans  toutes  celles  récojnment 
fumées  avec  des  fumiers  non  complètement  décomposés 
par  la  pn'^sence  des  Anguillales  qu'ils  tiennent  en  sus- 
pens, c'est  ce  que  nous  avons  déjà  signalé  d'autre  part 
dans  les  maladies  de  VA.il. 

Il  y  a  encore  nwQ  Rouille  qui  se  rencontre  sur  les  liges 
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et  les  feuilles  des  plantes  de  rapport  ou  sur  les  porte- 
graines,  la  fleur  do  soufre  ou  quelques  aspersions 
cupriques  ont  souvent  raison  do  cette  dernière. 

liO  plus  redoutable  des  insectes  est,  sans  contredit, 
VAnthomye  des  Oignons  [Anthomya  ceparum)  (revoir  à 
VAil  et  à  VÉchalottey  les  moyens  de  la  combattre  et  de 
la  prévenir). 

Avec  elle  on  a  encore  le  petit  Hanneton  des  Jardins 
{Anisoplia  horticola)  et  la  Teigne  du  Poireau  et  de  l'Oi- 
gnon (Lita  vigeliella  ou  Tinea  aillela)  ;  les  chenilles 
de  cette  dernière  forment  deux  générations  qui  ont  la 
particularité,  la  première,  de  s'attaquer  en  fin  d'été  ou 
en  automne  aux  Poireaux,  tandis  que  la  seconde  (celle 
du  printemps)  délaisse  le  Poireau  pour  se  reporter  sur 
les  jeunes  semis  d'Oignons.  On  s'en  débarrasse  en  les 
saupoudrant  de  chaux  vive  ou  en  les  aspergeant  d'un 
mélange  de  pétrole  émulsionné  do  savon  noir- et  addi- 
tionné d'eau  dans  les  proportions  de  8  à  10  pour  cent, 
de  pétrole. 

LXXI 

OSEILLE 

Ruvneœ.  (Famille  des  Polygonées). 

L'Oseille  commune  [Rumex  acetosa,  L.)  est  une  Poly- 
gonée  indigène  et  vivace  cultivée  pour  ses  feuilles  que 
l'on  consomme  à  l'état  cuit. 

Les  variétés  les  plus  cultivées  sont  :  VO.  large  de 
Belleville  à  larges  feuilles  cloquées  dont  le  pétiole  est 
rougeàtre,  elle  a  donné  naissance  à  des  sous-vairiétés 
qui  sont  :  VO.  de  Lyon  (flg.  201)  à  feuilles  lisses  et  plus 
larges  tout  en  ayant  le  pétiole  vert  ;  l'O.  blonde  de  Sar- 
celles à  feuilles  blondes  allongées  ayant  le  pétiole  vert  ; 
ro.  à  feuilles  de  Laitue  et  VO.  de  Virieu^  cette  der- 
nière, dit-on,  est  plus  hâtive. 
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A  calé  de  ceiles-ci  on  cultive  encore  l'O.  Vierge  ou  de 
Hollande  [Rumea;  montanus,  Desf.)  à  feuilles  arrondies 
et  qui  doit  sou  nom  parce  qu'elle  ne  produit  que  très 
rarement  des  fleurs;  l'O.  ronde  (Rumex  scuUztus,  L.] 
à  feuilles  très  acidulées  qui  résiste  très  bien  à  la  séche- 
resse, elle  ee  recommande  surtout  pour  l'été  etl'Oseille- 
Epinard  {Rumeo}  patienlia,  L.)  qui  est  très  peu  acidulée 
et  uu  moins  aussi  hàlive  que  l'O.  commune  de  Virieu 
si  ce  n'est    plus;  celle-ci  est  principalement  cultivée 


FlR.  Ml.  _  Oseille  de  Lyon, 
pour  être  associée  aux  autres  variétés  dans  le  but  d'en 
adoucir  rocidilé. 

Hultiplication.  —  Toutes  ces  Oseilles  se  multiplient 
par  le  semis  de  leurs  graines  et  la  division  des  sout-lies. 

Culture  fbrcée.  —  La  culture  de  primeurs  des  varié- 
tés d'Oseille  commune  a  lieu  surp/ac(*oupari/-a«Sî)to«- 
tatîon. 

Pour  l'obtention  du  plant  à  foniT  nous  donnons  la 
préférence  au  semis  saufpourl'Oseii/e/'icrffequi  s'obtient 
d'éclats.  Nous  mentionnons  celle-ici  |iour  ceux  qui  la 
possède;  quant  aux  autres  variétés,  elles  ne  sont 
jamais  employées  si  ce  n'est  quelques  rares  exceptions 
jiour  VOseilte-Kpinard  qui  suit  lu  même  culture. 

Semis.  —  Les  semis  se  font,  avec  ceux  de  la  culture 
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du  plein  air,  en  mars  et  avril,  soit  à  la  volée,  soit  en 
rayons  distants  de  20  centimètres. 

Des  arrosages  assez  fréquents,  surtout  dans  les  ter- 
rains secs,  facilitent  la  levée,  lorsque  la  température 
de  la  saison  est  aride . 

Pour  obtenir  de  beaux  pieds  à  forcer,  il  est  nécessaire 
de  procéder  à  un  repiquage  environ  un  mois  ou  un 
mois  et  demi  après  le  semis,  le  plant  laissé  sur  place 
laissant  toujours  un  peu  à  désirer  surtout  dans  la  cul- 
ture par  transplantation. 

Deux  modes  de  repiquages  sont  employas  :  1**  Le  repi- 
quage pour  la  culture  des  primeurs  faite  par  transplan- 
tation et  2°  Le  repiquage  pour  celle  faite  sur  place. 

Ils  ont  lieu  tous  deux  dans  un  sol  substantiel,  profond 
et  frais,  fumé  avec  du  fumier  gras  à  demi  décomposé  et 
préparé  par  un  bon  labour. 

Forçage  par  transplantation,  repiquage.  —  Une 
fois  la  planche  nivelée  avec  le  râteau,  on  trace  les  rangs 
à  35  centimètres  l'un  de  Tautre.  La  plantation  s'effectue 
en  quinconce  et  à  35  centimètres  sur  le  rang.  Un  copieux 
arrosage  finit  le  bornage,  commencé  avec  le  plantoir,  el 
en  assure  la  reprise. 

Quand  on  arrache  le  jeune  plant  des  semis  pour  le 
repiquage,  il  faut  être  sévère  pour  le  choix  de  celui-ci  : 
prendre  tous  ceux  à  feuilles  bien  faites,  étoffées,  gran- 
des, larges  et  bien  arrondies  à  Textrémité  et  rejeter 
ceux  dont  les  feuilles  sont  petites,  étroites  et  ayant  ten- 
dance à  s'allonger  en  pointe.  On  leur  fait  subir,  avant  la 
plantation,  un  léger  habillage  qui  consiste  en  la  sup- 
pression de  Textréniité  des  racines  et  des  feuilles. 

La  récolte  des  feuilles  pourra  être  un  peu  suivie  pen- 
dant tout  l'été  et  même  jusqu'au  forçage,  sans  inconvé- 
nient. 

Les  soins  culturaux  se  bonient  en  binages  pour  enle- 
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ver  les  mauvaises  herbes  et  en  arrosages  qui  devront 
être  d'autant  plus  copieux  que  Tété  sera  plus  sec. 

Forçage.  —  Dans  les  premiers  jours  de  novembre  on 
commence  la  première  saison  ;  à  cet  effet  on  cesse  la 
récolte  et  on  monte  une  couche  dégageant  une  tempé- 
rature de  12  à  15  degrés  centigrades  sur  laquelle  on  pose 
les  coilres  que  l'on  remplit  de  3  à  4  centimètres  de  ter- 
reau. 

Le  coup  de  feu  jeté,  on  procède  à  l'arrachage  des 
touffes  d'Oseille  avec  une  fourche  à  dents  plates.  Un 
habillage  judicieux  est  nécessaire  avant  la  mise  en 
place  et  consiste  à  retirer  une  à  une  toutes  les  grandes 
feuilles,  les  vieux  pétioles,  etc.,  etc.,  de  façon  à  ne 
laisser  que  les  petites  feuilles  du  centre  qui  sont  en  voie 
de  développement,  ceci  afin  de  hâter  la  récolte. 

Les  racines  doivent  conserver  un  peu  de  terre  entre 
elles  et  former  une  petite  motte,  celles  qui  dépassent 
trop  sont  supprimées  à  la  serpette,  puis  un  triage  est 
fait  de  suite  tout  en  les  habillant  :  les  grosses  touffes 
(c'est-àrdire  les  plus  hautes)  sont  mises  de  côté  pour 
garnir  l'arrière  du  coffre  et  les  petites  sur  le  devant. 

Ces  mottes  sont  mises  en  place  près  à  près  dans  les 
coffres,  en  ayant  soin  de  bien  combler  avec  du  terreau 
les  interstices  formés  entre  elles  et  do  mettre  les  touffes 
au  même  niveau,  tout  en  suivant  l'inclinaison  du 
vitrage.  L'espace  laissé  pour  le  développement  des 
feuilles  est  ordinairement  15  centimètres. 

Ceflte  opération  terminée,  il  ne  reste  plus,  avant  do 
remettre  les  châssis,  qu'à  répandre,  sur  le  tout  un(^ 
légère  couche  do  terreau  très  menu  que  l'on  nuit  de 
faire  entrer  entre  les  petites  feuilles  par  un  bon  arro- 
sage. 

Les  soins  culturaux  sont  très  simples  et  consistent  on 
quelques  petits  arrosages  faits  avec  de  l'eau  tempérée, 
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afin  (raclrver  la  végétation,  et  des  aérages  pratiqués 
suivant  la  température  extérieure,  pour  affermir  les 
plants  et  donner  de  la  consistance  aux  feuilles. 

Récolte.  —  La  récolte  se  fait  à  la  main,  feuille  à 
feuille  et  a  lieu  tous  les  trois  ou  quatre  jours  au  plus. 
Elle  conmience  au  bout  d'une  huitaine  de  jours  et  dure 
environ  un  mois  au  moins  suivant  la  qualité  du  plant 
employé  et  les  bons  soins  apportés  à  la  culture  et  a  la 
cueillette  «les  fouilles. 

Lorsqu'elle  est  terminée,  il  faut  remplacer  leô  plants 
par  d'autres,  car  ceux-ci  sont  complètement  épuisés  et 
bons  à  jeter  au  compost. 

Lorsqu'on  est  possesseur  d'une  bonne  couche  on  peut 
faire  deux  saisons  de  suite  sur  celle-ci,  en  la  réchauf- 
fant simplement  par  le  remaniement  des  réchauds,  lors 
de  la  mise  en  végétation  de  la  seconde  saison. 

Les  saisons  suivantes  exigent  les  mêmes  soins  de  cul- 
ture que  la  première. 

Forçai  sur  place,  repiquage.  —  Dans  cette  cul- 
ture, le  repiquage  doit  être  fait  plus  serré  dans  les  plan- 
ches ayant  exactement  la  largeur  des  châssis  que  l'on 
possède. 

En  prenant  pour  base  le  châssis  maraîcher  qui  est  le 
plus  courant,  les  planches  devront  mesurer  de  130  à  135 
centimètres  de  largeur,  et  les  sentiers  qui  les  sépare- 
ront en  auront  de  50  à  60;  cette  largeur  est  suffisante 
pour  la  construction  des  réchauds  pendant  le  forçage. 

Les  planches  seront  dirigées  de  l'est  à  l'ouest  autant 
que  possible  pour  être  ainsi  exposées  au  midi.  Dans 
chacune  d'elles,  on  trace  cinq  rangs,  les  deux  premiers 
à  15  centimètres  des  bords,  les  autres  à  25  centimètres 
d'intervalle  entre  eux.  Le  repiquage  a  lieu  à  25  ou  30 
centimètres,  au  plus,  sur  ceux-ci. 

Forçage,  —  Dans  la  première  quinzaine  de  novembre 
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on  nettoie  bien  les  plantes  comme  il  est  dit  pour  la  cul- 
ture par  transplantation. 

Le  nettoyage  fini,  on  dépose  les  coffres,  sur  les  plan- 
ches, et  on  répand  uniformément  à  l'intérieur,  une 
couche  de  i  centimètre  de  terreau  au  plus,  que  Ton  finit 
de  faire  entrer  entre  les  feuilles  et  bien  adhérer  au  sol 
par  un  bon  arrosage  ;  après  quoi  les  coffres  sont  recou- 
verts de  châssis. 

Les  sentiers  sont  creusés  sur  une  profondeur  de  20  à 
25  centimètres,  et  la  terre  qui  en  provient  est  déposée 
non  loin  de  là,  pour  être  remise  en  place  une  fois  le  for- 
çage terminé. 

On  confectionne  alors  lès  réchauds  avec  du  fumier 
neuf,  mélangé  d'un  quart  environ  de  fumier  vieux  ou 
de  feuilles. 

Dans  ces  cultures  sur  place,  on  a  intérêt  comme  main 
d'oeuvre  et  comme  fumier,  à  forcer  deux  ou  plusieurs 
lignes  à  la  fois,  puisqu'il  y  a  un  réchaud  qui  sert  pour 
deux. 

Les  soins  culturaux  sont  insignifiants;  quelques 
petits  arrosages  ;  des  aérages  donnés  du  côté  opposé  au 
vent,  par  les  beaux  temps,  puis  la  couverture  malin  et 
soir,  selon  la  rigueur  du  temps. 

Le  remaniement  des  réchauds  est  nécessaire  dès  qu'on 
remarque  que  la  température  intérieure  baisse  au- 
dessous  de  9  à  10  degrés  centigrades. 

Récolte.  —  La  récolte,  un  peu  plus  longue  à  attendre, 
arrive  quinze  à  dix-huit  jours  après  le  montage  des 
réchauds  et  peut  durer  de  quarante  à  soixante  jours. 

Une  fois  la  récolle  terminée,  on  laisse  tomber  d'ello- 
môme  la  température  des  réchauds,  puis  on  retire  le 
fumier  et  les  coffres  et  on  comble  les  sentiers  de  leur 
terre. 

Ces  planches  peuvent  servir  pendant  deux  ans  au 
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plus  ;  passé  ce  temps  l'Oseille  devient  trop  vieille  et  ne 
donne  plus  qu'une  récolte  médiocre. 

Les  saisons  qui  suivent  sont  alternées  suivant  les 
besoins  de  la  vente  ou  de  la  consommation. 

Culture  de  pleine  terre.  —  En  pleine  terre  leur 
culture  est  des  plus  simples^  TOseille  étant  une  plante 
rustique  qui  s'accomode  de  tous  les  sols,  de  tous  les 
climats  et  de  toutes  les  expositions.  Néanmoins,  lors* 
qu'on  approvisionne  un  marché  il  est  bon  d'en  tenir  un 
certain  nombre  de  pieds  à  bonne  exposition  alîn  de 
pouvoir  en  récolter  dès  les  premiers  beaux  jours,  mo- 
ment où  elle  est  à  un  prix  très  élevé. 

L'Oseille  est  plus  acide  plantée  au  soleil  qu'à  Tombre 
elle  l'est  encore  davantage  en  été  qu'au  printemps  et  en 
automne,  parceque  la  sécheresse  y  contribue.  Il  est  pré- 
férable, dans  les  cultures  d'été,  de  soumettre  l'Oseille 
à  la  culture  en  planches  plutôt  qu'en  bordure,  parce 
qu'ainsi  traitée  il  est  plus  facile  de  maintenir  le  sol  en 
état  d'humidité  constante  par  des  arrosages  raisonnes. 

Les  variétés  les  plus  cultivées  en  culture  ordinaire 
sont  :  V Oseille  de  Belleville  et  VO.de  Lyon^  tandis  qu'en 
culture  bourgeoise  on  rencontre  plus  particulièrement 
VO.  vierge  ou  de  Hollande  qui  forme  alors  les  bordures 
des  plates-bandes. 

En  général  les  semis  se  font  sur  sol  raffermi,  au  prin- 
temps en  mars  ou  avril.  En  petite  culture  où  les  arro- 
sages sont  faciles  pour  assurer  la  levée  des  graines  on 
X)eut  semer  en  pépinière  ou  on  place  pendant  tout  Tété. 

Dans  le  premier  cas,  la  graine  est  presque  toujours 
répandue  à  la  volée  à  môme  sur  le  sol  qui  est  ensuite 
roulé  et  terreauté,  après  quoi  on  tient  à  l'eau  pour 
activer  la  levée.  Leur  mise  en  place  a  lieu  lorsque  les 
jeunes  plants  d'Oseille  ont  de  quatre  à  six  feuilles  et 
s'elïectue  sur  des  lignes  distantes  de  20  à  30  centimètres 
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et  à  10  ou  12  sur  celle-ci  suivant  Pécartement  de  ces 
derniers. 

Dans  le  second  cas  on  sème  très  clair  et  de  préférence 
en  rayons  pour  faciliter  la  récolte  et  les  soins  culturaux; 
là  ceux-ci  sont  identiquement  distancés  et  profonds  de 
un  centimètre  au  plus  ;  une  fois  la  graine  répandue  on  la 
recouvre  avec  le  dos  du  râteau;  puis  on  éclaircit  succes- 
sivement et  dès  qu'il  est  possible  de  le  faire  afin  de  lais- 
ser les  plantes  à  10  ou  12  centimètres  en  dernier  lieu.  Les 
plants  éclaircis  servent  à  combler  les  manques  ou  bien 
alors  à  -composer  une  nouvelle  •  plantation  par  repi- 
quage. 

Les  soins  d'entretien  consistent  en  binages  et  sar- 
clages qui  ont  pour  but  d'entretenir  le  sol  on  bon  état, 
et  en  arrosages  qui  seront  appliqués  suivant  le  besoin. 

Récolte.  —  En  culture  potagère  la  récolte  qui  peut 
commencer  6  à  8  semaines  après  le  repiquage,  s'effectue 
à  la  main  feuille  par  feuille  surtout  pendant  l'hiver  parce 
que  le  prix  en  est  fort  élevé.  En  plein  été  dans  la  cul- 
ture maraîchère  on  la  pratique  au  couteau  en  coupant 
d'un  seul  coup  toutes  les  feuilles  d'une  même  plante 
au-dessus  du  collet  après  les  avoir  rassemblées  en 
poignée  par  la  main. 

(^omme  l'Oseille  est  une  plante  à  végétation  rapide 
les  cueillettes  se  succèdent  à  de  très  courts  intervalles. 

De  telles  plantations  d'Oseille  peuvent  produire  pen- 
dant deux  ans  après  quoi  il  y  a  tout  lieu  do  les  renou- 
veler parce  qu'alors  les  produits  récoltés  diminuent 
d'année  en  année. 

Multiplication  par  éclatage  et  culture  en  bor- 
dure. —  On  multiplie  de  celte  façon  TOseille  vierge 
dite  de  Hollande.  A  cet  effet  on  arrache  en  automne  ou 
au  printemps,  à  la  fourche  plate,  les  vieux  pieds  qui 
sont  divisés  en  autant  d'éclats  qu'ils   comportent  de 
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rosettes  de  feuilles.  Ceux-ci  sont  traités  comme  de  véri- 
tables plants  de  semis. 

Porte-graines.  —  11  faut  toujours  choisir  comme 
porte-graines  des  pieds  portant  des  feuilles  bien  étoffées 
ayant  leurs  rosettes  régulières.  Les  tiges  florales  sont 
récoltées  en  juillet  quand  Tenveloppe  des  graines 
change  de  couleur,  puis  étendues  à  l'ombre  où,  lors- 
qu'elles sont  bien  séchées  on  leur  fait  subir  un  léger 
battage. 

Ces  graines  conservent  leur  faculté  germinative  pen- 
dant une  moyenne  de  quatre  ans. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  La  limace  et  les 
escargots  salissent  les  feuilles  de  l'Oseille  en  y  établis- 
sant leur  refuge. 

Le  puceron  de  V Oseille  [Aphis  rumtccis)  s'attaque  au 
collet  et  sur  les  jeunes  feuilles  des  plantes,  on  s'en 
débarrasse  au  moyen  d'une  aspersion  d'eau  nicotinlsêe 
à  la  dose  d'un  dixième. 

La  chenille  de  la  noctuelle  fiancée  {Tripkœ?ia  pro- 
nuba)  ainsi  que  celle  de  la  noctuelle  potagère  (ffadeTia 
oleracea)  se  rencontre  parfois  sur  les  feuilles  d'oseille, 
comme  elles  ne  sont  pas  dangereuses  nous  ne  faisons 
que  de  les  signaler. 

Les  deux  plus  dangereux  ennemis  sont  la  larve  de  la 
mouche  de  V Oseille  (Pegomyia  acetosa)  et  celle  de  la 
Chrysomèle  de  V Oseille  [Gastrophysa  raphani)  qui  font 
en  peu  de  temps  de  très  grands  ravages,  lorsqu'elles 
s'abattent  sur  les  cultures;  elles  anéantissent  entière- 
ment le  limbe  des  feuilles  et  provoquent  même  parfois 
la  mort  des  sujets.  Pour  les  détruire  il  faut  leur  appli- 
quer le  traitement  décrit  pour  les  chenilles  à  Tarticle 
Chou  et  Ghou-lleur,  ou  bien  encore  les  asperger  d'eau 
émulsionnée  de  un  pour  cent]  de  sulfo-carbonate  de 
potassium. 
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Lxxn 

OXALIDE  CRÉNELÉE  et  de  DEPPE 

Oxalis  (Famille  des  Oxalidées). 

Les  deux  Oxalides  les  plus  cultivées  sont  :  TOxalide 
crénelée  dite  Oca  ou  Oka  iflxalis  crenata,  Jacq.)  et 
l'Oxalide  de  Deppe  [Oxalis  Deppeiy  Lodd,);  en  plus 
de  leurs  tubercules  qui  se  consomment  cuits  leur  feuil- 
lage forme  une  excellente  salade. 

La  première  de  ces  deux  variétés  a  donné  naissance 
à  deux  sous-variétés  qui  sont  VOca  rouge  et  VOca 
blanche  pour  les  distinguer  du  type  qui  est  l'Oca  jaune. 
L'Oca  rouge  est  préférée  au  Pérou,  tandis  que  chez 
nous  c'est  rOca  jaune, quanta  TOca blanche  elle  est  peu 
cultivée  en  raison  de  son  peu  de  rusticité  ainsi  que  de 
ses  qualités  qui  sont  fort  médiocres. 

Multiplication.  —  Ces  Oxalis  se  multiplient  un  peu 
différemment;  pour  la  première  on  emploie  de  préfé- 
rence les  tubercules  et  en  cas  de  disette  on  fait  appel  au 
bouturage  des  tiges.  Quant  à  la  seconde,  c'est  toujours 
par  les  bulbilles  ou  les  œilletons  du  collet  qu'on  la 
propage. 

Quoique  gelant  assez  facilement  on  peut  cultiver  ces 
deux  variétés  d'Oxalis  à  Paris,  où  elles  demandent  une 
situation  abritée,  et  une  terre  douce,  substantielle  et 
bien  amendée. 

Culture  de  l'O.  crénelée.  —  Comme  la  végétation 
de  cette  plante  est  relativement  très  lente,  en  mars 
ou  premiers  jours  d'avril,  on  procède  à  la  mise  en 
activité  sur  une  couche  tiède  ou  sous  châssis  froid  des 
tubercules  que  Ton  dispose  dans  des  godets  de  7  à 
8  centimètres  de  diamètre  remplis  au  préalable  d'une 
terre  très  substantielle  additionnée  d'au  moins  moitié  de 
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terreau.  Ils  devront  être  recouverts  d'environ  2  cen- 
timètres et  ainsi  préparés  les  pots  sont  disposés  près  à 
à  près  dans  les  coffres  qui  doivent  activer  leur  déve- 
loppement, afin  qu'ils  aient  le  temps  de  fournir  leurs 
tubercules.  Quelques  légers  bassinages  avec  une  aéra- 
tion progressive  après  la  levée  doivent  être  donnés 
avant  la  mise  en  place  qui  s'effectue  vers  la  mi-mai,  un 
peu  plus  tôt  ou  un  peu  plus  tard  suivant  le  lieu,  le 
climat  et  la  saison. 

A  cet  effet,  à  tous  les  60,  70  à  80  centimètres  en  tous 
sens  suivant  la  richesse  du  sol,  on  prépare  un  petit 
bassin  de  25  à  30  centimètres  de  diamètre  au  fond  duquel 
a  lieu  la  plantation;  dans  tous  les  autres  cas  cette  der- 
nière s'effeatue  à  plat.  Dans  le  fond  de  ces  bassins  ou 
à  même  distance  sur  le  sol  nivelle,  on  plante  les  potées 
en  végétation  deux  par  deux.  Un  arrosage  assure  la 
reprise,  après  quoi  quelques  bons  bassinages  ou  des 
arrosages  judicieux  activent  sa  végétation. 

Lorsque  les  tiges  de  la  plante  atteignent  de  12  à 
15  centimètres  de  longueur  on  applique  un  jjremier 
buttage  de  8  à  10  centimètres  de  hauteur  qui  ramène  la 
terre  des  bords  au  centre  du  bassin;  dans  la  plantation 
à  plat  il  commence  à  former  butte  en  laissant  dans  les 
deux  cas  l'extrémité  des  tiges  bien  libres  au-dessus  du 
remblai  de  terre.  Quelques  praticiens  ajoutent  à  cette 
méthode  le  marcottage  c'est-à-dire  qu'ils  courbent  sur 
le  sol  les  tiges  avant  de  butter  puis  ils  les  redressent 
après;  ceci  est  pour  contrarier  le  mouvement  de  la  sève, 
afin  de  favoriser  rémission  de  ces  tubercules. 

(iOmme  après  ce  premier  buttage  la  plante  continue 
toujours  à  pousser  on  lui  en  apj)lique  un  second,  voire 
même  un  troisième,  toujours  dans  les  mômes  conditions 
et  à  telle  fin  qu'elle  se  trouve  buttée  d'au  moins  20  à 
30  centimètres  de  terre  lors  de  la  dernière  opération  qui 
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a  lieu  en  août.  Le  but  que  Ton  se  propose  par  ces  but- 
tages  qui  devront  toujours  être  successifs  est  do  faire 
émettre  des  racines  à  chaque  nœud  qui  deviennent  par 
la  suite  autant  de  tubercules  c'est  pourquoi  certains 
praticiens  joignent  au  buttage  le  n>arcottage  ou  plutôt 
la  contorsion  des  tiges. 

Dans  les  sols  de  médiocre  qualité  on  applique  ces 
buttages  au  moyen  de  terres  artificielles  très  substan- 
tielles que  Ton  compose  soi-même. 

Les  autres  soins  culturaux  sont  pour  ainsi  dire  nuls 
à  part  Tarrosage  parce  que  la  pratique  des  buttages 
successifs  entretient  à  la  fois  le  sol  dans  un  état  de 
culture  convenable  tout  en  le  tenant  exempt  do  mau- 
vaises herbes. 

Récolte,  —  La  récolte  se  fait  le  plus  tard  possible, 
avant  les  gelées  puisque  c'est  principalement  vers  la 
fin  de  la  saison  que  grossissent  les  tubercules. 

Leur  arrachage  a  généralement  lieu  en  novembre  au 
moyen  du  crochet.  Les  tubercules  sont  rentrés  le  soir 
même  en  un  endroit  abrité  où  ils  se  ressuyent  avant  de 
les  remiser  dans  le  local  de  conservation. 

Porte-graines.  —  Cette  plante  ne  produisant  pas  de 
graines  sous  nos  climats  on  ne  peut  donc  la  propager 
que  par  ses  tubercules  qui  seront  choisis  sur  les  pieds 
les  plus  fructifères  tout  en  les  sélectionnant  bien  au- 
dessus  de  la  grosseur  moyenne. 

Bouturage  des  tiges.  —  Mettre  en  végétation  sur 
couche  tempérée  dès  la  première  quinzaine  de  mars  le 
peu  de  tubercules  d'Oxalis  que  Ton  possède,  puis  lors- 
que leurs  bourgeons  ont  atteint  une  dizaine  de  centi- 
mètres de  longueur  on  les  bouture  à  Tétouffée  sur  cou- 
che tempérée  chaude  dans  des  godets  de  7  à  8  centimè- 
tres de  diamètre  remplis  du  même  sol  que  celui  dans 
lequel  on  a  mis  en  végétation  les  tubercules,  pour  la 
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culture  ordinaire.  Lorsqu'ils  sont  repris  on  les  aère 
pour  les  habituer  au  grand  air  avant  de  les  mettre  en 
place  aux  environs  de  la  mi-mai  où  alors  ils  sont  traités 
tout  comme  sMl  s'agissait  de  tubercules  en  voie  de 
végétation. 

Culture  méridionale.  —  Dans  le  midi  on  la  plante 
on  rayon  creux  de  8  à  10  centimètres  de  profondeur  sé- 
parés entre  eux  par  des  intervalles  de  0™80  ou  1  mètre. 
Sur  le  parcours  de  ceux-ci  on  plante  en  avril  à  tous  les 
40  ou  50  centimètres  3  tubercules  par  poquet  que  Ton 
recouvre  de  5  a  6  centimètres  de  terre.  Dès  que  leurs 
bourgeons  ont  atteint  de  15  à  20  de  longueur  on  les  cou- 
che à  droite  et  à  gauche  de  la  petite  fosse  en  couvrant 
leur  tige  de  terre,  c'est  ainsi  qu'on  opère  leur  buttage 
successif.  Entre  les  lignes  est  ménagée  en  temps  oppor- 
tun la  rigole  d'irrigation. 

La  réculte  se  fait  dans  les  mêmes  conditions  et  a  lieu 
à  peu  près  aux  mêmes  dates  que  dans  la|  culture  ci 
dessus. 

Culture  de  l'Oxalide  de  Deppe.  —  Cette  dernière 
quoique  gelant  facilement  résiste  néanmoins  mieux  aux 
froids  que  la  précédente. 

Les  bulbilles  ou  œilletons  du  collet  sont  plantés  dans 
un  terrain  substantiel  et  un  peu  frais  soit  en  bordure  ou 
soit  en  planches  sur  des  lignes  distantes  de  30  à  40  cen- 
timètres suivant  la  richesse  du  sol,  les  pieds  étant  dis- 
posés en  quinconce  et  aux  nrômos  distances. 

Récolte.  —  La  récolte  se  pratique  identiquement  à 
celle  ci-dessus  c'est-à-dire  au  crochet  et  a  lieu  aux 
mêmes  dates. 

Pour  conserver  les  tubercules  on  les  stratifié  dans 
du  sable  en  un  endroit  sain  et  à  Pabri  des  gelées. 

Porte-graines.  —  Comme  porte-graines,  lors  de  Tar- 
rachage,   on  réserve  les  bulbilles  du  collet  des  plus 
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beaux  pieds,  ces  dernières  sont  conservées  pendant  la 
saison  hivernale  à  la  manière  des  tubercules  c'est-à-dire 
stratifiés  en  attendant  leur  plantation  qui  a  lieu  à  la 
même  époque  que  celle  de  TOxalide  crénelée,  en  pépi- 
nière et  sous  châssis  en  avril  pour  être  mis  en  place 
vers  la  mi-mai. 

Animaux  nuisibles.  —  Jusqu'à  ce  jour  aucune 
maladie  ni  aucun  insecte  n'ont  perlé  atteinte  aux  Oxa- 
lides;  seuls  les  rongeurs  attaquent  les  tubercules  en 
conservation. 

LXXIII 

PAK-GHOI  et  PE-TSAI 

Brassica  chinensis  (Famille  des  Crucifères). 

Le  Pak-Choï  et  le  Pé-tsaï  sont  deux  variétés  annuelles 
de  Choux  de  Qiiiie  appartenant  à  la  famille  des  Cruci- 
fères qui  difïèrent  complètement  comme  aspect  de  nos 
Choux  ordinaires;  on  croirait  à  prime  abord  avoir  plutôt 
affaire  à  une  variation  du  genre  Laitue-Romaine  ou  de 
la  Carde-Poirée  qu'à  tout  autre  légume.  En  effet  ce  sont 
des  plantes  élancées  ayant  leurs  pétioles  élargis  et  blan- 
châtres affectant  la  forme  de  ceux  de  la  Poirée  tout  en 
formant  à  Tintérieur  un  cœur  de  Laitue-Romaine. 

On  les  consomme  de  diverses  façons  :  i'  les  côles  des 
feuilles  sont  utilisées  à  la  manière  du  Qiou-Bricoli 
Asperge  ou  des  Cardes  de  Poirée,  2°  les  jeunes  feuilles 
peuvent  s'employer  à  Tétat  cru  en  salade  et  enfin  3°  la 
plante  entière  se  cuit  à  l'instar  des  Choux  verts,  ou  de 
la  Chicorée  dont  elle  rappelle  assez  la  saveur. 

Le  Pé-tsaï  a  fourni  deux  sous  variétés  améliorées,  l'une 
sélectionnée  pour  son  feuillage  et  l'autre  provenant 
d'une  hybridation  que  nous  avons  faite  avec  le  Chou- 
Navet  blanc  ordinaire  dont  la  racine  est  devenue  charnue 
et  consommable. 
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Multiplication.  —  Ils  se  multiplient  par  semis  au 
moyen  de  leurs  graines. 

Culture.  —  Comme  ce  sont  deux  plantes  à  évolution 
très  rapide,  ayant  môme  une  promptitude  marquée  à 
monter  à  graine  avant  leur  complet  développement  sous 
Tinfluence  soit  de  la  séclieresse  ou  de  la  chaleur  do  nos 
élés,  on  doit  éviter  toute  culture  printaniùro  ayant  leur 
récolte  en  été,  pour  ne  faire  appel  qu'à  celles  de  pro- 
duction automnale. 

Bien  que  prospérant  dans  tous  les  sols,  ils  ont  cepen- 
dant une  prédilection  marquée  pour  ceux  de  consis- 
tance moyenne,  plutôt  légèrement  frais  que  trop  secs; de 
même  aussi  ils  viennent  mieux  sous  un  climat  humide 
que  par  trop  sec. 

Les  premières  saisons  de  semis  débutent  vers  la  mi- 
juillet,  pour  produire  vers  la  mi-septembre  soit  trois 
mois  après  le  semis.  Elles  peuvent  se  prolonger  par  des 
semis  successifs  jusqu'en  fin  de  septembre,  époque  où 
a  lieu  la  dernière  saison  pour  fournir  sa  récolte  en  hiver. 

Les  semis  ont  lieu  sur  place  en  lignes  espacées  de  35 
à  40  centimètres  suivant  la  richesse  du  sol,  ou  préféra- 
blement  on  pépinière  pour  repiquer  en  lignes  également 
distantes  et  en  quinconce  à  30  centimètres  sur  celles-ci. 

Dans  le  premier  cas  le  semis  est  fait  très  clair  pour 
subir  plusieurs  éclaircissages  successifs  qui  laissent 
les  i)lantes  à  O'^SO  environ  de  distance.  Les  plants 
éclaircis  sont  utilisés  soit  par  la  consommation  ou  soit 
pour  former  des  repiquages  do  production. 

Dans  le  second  cas  on  sème  à  la  volée  sur  un  coin  de 
couche  pour  mettre  en  place  lorsque  les  plantes  sont 
assez  fortes.  Les  premières  saisons  gagneront  en  saveur 
et  en  qualité  parce  que  les  feuilles  seront  plus  tendres 
et  les  pétioles  moins  filandreux  lorsqu'elles  seront  repi- 
quées il  l'ombre  et  qu'elles  seront  paillées. 
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Les  soins  se  résumeot  à  entretenir  la  propreté  du  sol 
et  rhumidité  nécessaire  aux  plantes  jusqu'à  ce  qu'elles 
aient  atteint  leur  complet  développement. 

Récolte.  —  La  récolle  s'opère  presqu'en  tous  temps 
d'après  le  but  que  Ton  recherche. 

En  premier  lieu  ils  fournissent  les  jeunes  feuilles 
destinées  aux  salades,  un  peu  plus  tard  lorsqu'ils  sont 
plus  forts  ils  peuvent  être  utilisés  comme  Choux  verts  et 
lorsqu'ils  atteignent  leur  complet  développement  soit 
environ  trois  mois  après  le  semis,  on  peut  les  employer 
indifféremment  :  les  pétioles  comme  Carde  et  le  limbe  des 
feuilles   comme  légume  vert  :   Epinard,  Chicorée,  etc. 

Conservation.  —  Les  dernières  saisons  c'est-à-dire 
celles  de  septembre  sont  conservées  bur  place  sous 
châssis,  ou  sous  toiles,  ou  bien  encore  par  transplan- 
tation dans  un  local  quelconque  ou  en  conservatoire  lé- 
gumier à  l'instar  des  Céleris. 

En  quelque  sorte  ce  sont  des  légumes  assez  rustiques 
puisqu'ils  supportent  facilement  huit  à  dix  degrés  de 
froid  sans  le  moindre  inconvénient. 

Porte-graines.  —  Quoiqu'annuels  dans  là  nature, 
en  culture  ils  sont  plutôt  considérés  comme  bisan- 
nuels telle  que  la  Mâche  ou  toute  autre  plante  d'arrière 
saison. 

Les  porte-graines  sont  choisis  sur  les  semis  d'arrière 
saison  et  hivernes  puis  replantés  au  printemps  à  60  cen- 
timètres en  tous  sens. 

Leur  graine  qui  mûrit  en  fin  juin,  premiers  jours  de 
juillet^  conserve  sa  faculté  germinative  pendant  cinq  ans. 

Insectes  nuisibles.  —  Ces  plantes  redoutent  deux 
insectes  qui  sont  VAliise  et  la  Chenille  de  la  piéride  du 
Navet.  Les  moyens  de  les  combattre  nous  sont  déjà 
suffisamment  connus  aux  articles  Choux  et  Navets  pour 
qu'il  n'y  ait  plus  lieu  d'y  revenir. 
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LXXIV 

PANAIS 

Pastinaca  satioa,  L,  (Ptunille  dos  Ombelliféres). 

Le  Panais  [Pastinaca  saliva,  L.)  est  une  Omliellitère 

bisannuelle  et  indigène.  Quoiqu'il  soit  cultivé  âepuis 

très  longtemps,  le  Panais  a  peu  varié  par  la  culture  et 


on  n'en  connaît  que  trois  ou  quatre  variétés  parmi  les- 
quelles on  préfère  surtout  ceux  à  racines  courtes  tels 
que  le  Panais  rond  Ari(i/(flg.  202), alors  que  les  autres, 
à  racine  longue  ou  demi-longue,  commo  dans  le  P.  de 
Guernesey,  sont  surtout  employées  en  grande  culture 
pour  la  nourriture  des  bestiaux. 

Danij  le  jardin  potager  on  cultive  le  Panaia  pour  sa 
racine  charnue  qui  donne  du  goût  aux  potages  en  niâme 
temps  qu'elle  constitue,  dans  certains  pays  du  Nord, un 
légume  rechorclié,  pour  lequel  on  emploie  les  r 
l'état  jeune  lorsqu'elles  sont  très  tendres. 
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Multiplication.  —  On   multiplie  le  Panais  par  te 
semis  des  graines. 

Culture  forcée;  première  saison  et  suivante.  —  Ce 
légume  ne  se  tait  pas  en  haute  primeur,  il  ne  suit  qu'une 
culture  ordinaire  dans  les  jardins  privés  où  on  le  sou- 
met au  forçage.  On  emploie  .     . 
pour  cette  culture  le  Pa- 
nais rond   hàtif  et  le  P. 
amélioré  à  courtes  feuflles 
(flg.  203). 

La  première  saison  est 
faite  identiquement  à  la 
troisième  saison  des  Ca- 
rottes et  àla  même  époque, 
c'est-à-dire  que  tout  ce 
que  nous  avons  dit  et  éuu-  ^ 
méré  sur  celte  culture 
s'applique  ici  ;  seulement  si 
l'on  veut  obtenir  une  très 
lionne  levée  il  faut  avoir  la 
précaution  de  battre  très 
fortement  lo  sol  après  le 
semis  et  d'arroser  souvent. 

La  récolte  a  lieu  environ 
trois  mois  et  demi  ou  quatre  mois  après 
en  raison  de  la  grosseur  à  laquelle  on 
Panais. 

Les  saisons  suivantes  sont  alternées  et  faites  sur  . 
couche  aux  mêmes  époques  que  les  saisons  de  (.frottes 
qui  suivent  la  première  saison. 

Culture  de  pleine  terre.  —  En  pleine  terre  on  emploie 
avec  les  Panais  rond  hâtif  et  amélioré  à  courtes  fertll-' 
les,  lea  variétés  à  racines   demi-longues  et  longues 
Panais  de  Guernesey  (flg.  20i),  d\\  ubervilliers  et  Panais 


d  couronne  creuse  qui  parait  être  u 


Pig.  £04 .  —  Panais  demi-long  de  Gueni««e7. 
surtout  en  cas  de  sécheresse. 


le  amélior&ttoD  de 
ce  dernier. 

X^s  Panais  sont 
peu  exigeants  sur 
le  cliolx  du  sol  ; 
ils  croissent  bien 
dans  tous  les  ter- 
rains convenable- 
ment labourés  et 
fumée  avec  des 
engrais  décom- 
posés. 

On  les  sème 
de  mars  &  juin 
en  lignes  ou  à  la 
volée  avec  celte 
prescription, 
qu'au  moment  du 
semis  on  devra 
afiormir  le  sol,  la 
graine  une  fois 
enterrée,  aûn  de 
la  (aire  bien  ad- 
hérer à  celui-ci  si 
l'on  veut  obtenir 
une  bonne  levée 
de  même  et  pour 
la  même  cause, 
il  ne  taut  pas  né- 
gliger d'arroser 
abondamment 
dans  les  débuts 


quatre  mois  après  le  semis. 
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Le  Panais  est  très  rustique  et  peut  être  laissé  sur 
place  avec  une  petite  couverture  pendant  l'hiver.  Cepen- 
dant, il  est  prudent  d*en  rentrer  quelques  racines  dans 
un  endroit  sain,  pour  les  besoins  de  la  consommation 
dans  le  cas  où  des  gelées  prolongées  empêcheraient 
l'arrachage. 

]^ns  le  Midi  de  la  France  on  sème  le  Panais  en  sep- 
tembre et  octobre  pour  le  récolter  de  bonne  heure  au 
printemps  suivant  et  dans  le  courant  de  Tannée,  suivant 
que  la  variété  employée  sera  soit  hâtive  ou  ordinaire. 

Porte-graines.  —  En  mars  on  choisit  parmi  les  der- 
niers semis  de  belles  racines  rappelant  le  plus  possible 
le  type  de  la  variété  que  Ton  plante  à  40,  50  ou  60  cen- 
timètres en  tous  sens. 

La  tige  florale  est  tuteurée  pendant  sa  végétation  puis 
coupée  dans  le  courant  d'août  lorsque  la  graine  com- 
mence à  mûrir,  pour  être  rentrée  à  Tombre  où  elle 
achève  sa  maturation.  Celle-ci  consen-e  sa  faculté  ger- 
minalive  pendant  deux  ans  au  plus. 

Maladies  et  insectes  nuisibles.  — Le  Blanc  &ii&qne 
les  feuilles  par  la  sécheresse  ;  on  y  remédie  avec  une 
aspersion  cuprique  quelconque. 

Les  larves  mineuses  de  la  mouche  du  Panais [Tephri- 
tis  onopordinis)  rongent  de  mai  à  juin  en  le  sillonnant 
tout  le  parenchyme  des  feuilles  des  porte-graines,  il  y  a 
tout  lieu  de  ramasser  ces  feuilles  pour  les  détruire  par 
le  feu  afin  de  couper  ainsi  le  mal  par  la  racine. 

La  teigne  de  la  Carotte  (Hœmelis  daucella)  s'attaque 
aussi  aux  ombelles  des  porte-graines;  se  reporter  à  ce 
légume  pour  ce  qui  est  des  moyens  de  destruction. 


LXXV 
PATATE 

Convolvultis  Baïaïas,  L.  (Paniille  des  Convolvulacées.) 
La  Patat«  ou  Batate  (Convolvulua  Bafatas,  L.]  est  une 

plante  alimentaire  vivace  originaire  de  l'Amérique  mf-- 

rirtionale. 

I.a  partie    comestible  de  cette  Gonvolvulacée  réside 


Ftg,  il».  —  Patate  rose  do  MalagB. 

dans  ses  tuberculesvolumiDeux,  à  chair  sucrée  et  ten- 
dre, ayant  quelquefois  une  ndeur  de  violette  et  qui  se 
consomment  à  la  ta'ïon  des  Pommes  de  terre. 

I,es  variétés  de  Patate  sont  très  nombreuses  mais  on 
doit  surtout  préférer  les  suivantes  : 

P.  rose  de  Mataga  [flg.  205),  Tubercule  ovoïde  allongé, 
do  bonne  qualité  et  de  bonne  conservation  ;  l'une  des 
meilleures,  avec  sa  sous-variété,  la  P.  rose  hâtive  d'Ar- 
genteuil. 

P.  rouge  d'Attiérique.  Tubercule  allongé  fusifonne. 
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rouge  violacé.  Variété  précoce  et  productive,  mais  de 
conservation  assez  difficile. 

/',  violette  de  la  Nouvelle-Orléans  (flg.  200).  Tuliercale 
plus  allongé  que  cliez  la  précédente  ;  conservation  facile. 

/'.  Jaune  ou  blanche 
ou  P.  de  Malaga  ou  des 
Indes.  Tubercule  petit, 
de  qualité  excellente,  à 
chair  fine  et  très  sucrée. 
Variété  un  peu  tardive. 

/'.  Igname.  Variété  rus- 
tique el  \\  tubercules  vo- 
lumineux pouvant  attein- 
dre lo  poids  de  4  kilos, 
mais  de  qualité  un   peu 

[.a  Fatale  exige  un  cli- 
mat cliaud  pour  prosjiérer 
cl  vient,  par  conséquent, 
â  merveille  dans  te  Midi 
de  la  France,  en  Espagne, 
en  Algérie  et  en  Tunisie, 
mais  dans  le  Nord  et  le 
Centre  de  notre  pays  elle 
réclame  de  la  chaleur  ar- 
tificielle pour  mûrir  ses 

(ul»ercules  ;  ci-dessous  nous  en  décrivons  la  culture  sur 
couche  qui  se  rapporte  au  climat  de  Paris  el  la  culture 
en  pleine  leYre  qui  convient  pour  le  Midi  de  la  France. 

Multiplication.  —  On  multiplie  la  Patate  au  moyen 
de  ses  graines,  par  la  divisioQ  des  tubercules  et  par  le 
bouturage  des  jeunes  liges. 

On  emploie  surtout  la  division  dos  tubercules  et  le 
bouturage  ;  le  semis,  esl  peu  usité  et  ne  doit  être  mis  en 
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pratique  que  si  Ton  a  en  vue  Tobtention  de  nouveautés, 
ou  l'amélioration  d'une  race. 

Bouturage.  —  La  méthode  la  plus  usuelle  consiste 
à  monter  pour  les  saisons  ordinaires  de  la  fin  de  mars 
ou  du  commencement  d'avril  une  couche  dégageant  de 
20  à  25  degrés  centigrades  de  chaleur,  que  Ton  charge 
de  15  à  18  centimètres  de  terreau  additionné  d'au  moins 
deux  tiers  de  bonne  terre  légèrement  sableuse.  Les  tu- 
bercules sont  enterrés  de  5  à  6  centimètres  de  profondeur 
placés  les  uns  à  côté  des  autres  sans  cependant  se  tou- 
cher. Six,  huit  ou  dix  jours  après,  ces  tubercules  entrent 
en  végétation  et  lorsque  les  pousses  ont  atteint  5  à  6 
centimètres  de  longueur  on  les  détache  en  ayant  soin 
de  laisser  persister  le  talon  après  le  tubercule  qui  re- 
donne ensuite  de  nouvelles  pousses  que  l'on  peut 
encore  bouturer  avec  succès. 

La  limite  du  bouturage,  pour  les  cultures  sur  couche, 
ne  devra  jamais  dépasser  la  mi-mai. 

Toutes  ces  boutures  sont  repiquées  en  godets  à  l'étouf- 
fée ;  après  leur  reprise  elles  sont  aérées  progressivement 
jusqu'au  moment  de  leur  mise  en  place.  Il  faut  avoir 
soin  de  ne  jamais  laisser  contourner  les  racines  autour 
du  pot  avant  la  plantation  sans  quoi  les  tubercules  s'en 
ressentent  et  restent  déformés. 

Le  bouturage  peut  aisément  être  opéré  en  contre 
plantation  sur  des  couches  en  activité  possédant  des 
légumes  permoltant  cette  culture  intercalaire. 

La  deuxième  méthode  est  identique  et  ne  diffère  que 
par  la  façon  de  prélever  la  bouture  sur  le  tubercule.  La 
bouture  est  éclatée  avec  son  talon,  au  ras  de  celui-ci, 
de  cette  façon  les  tubercules  ne  peuvent  fournir  qu'une 
seule  saison  de  boutures. 

Par  le  troisième  procédé  on  enlèvera  une  portion  de 
tubercule  qui  est  bien  inutile  à  la  reprise  et  comme  le 
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précédent,  ce  dernier  ne  fournit  qu'une  seule  saison  de 
boutures  et  un  nombre  restreint  de  pieds.  Ces  boutu- 
rages peuvent  encore  être  laits  directement  en  place  ;  on 
prive  d'air  dans  les  premiers  temps  après  quoi  on  traite 
comme  à  l'ordinaire. 

Le  sectionnement  des  tubercules  est  assez  délicat 
parce  qu'il  faut  éviter  sur  ces  sections  le  trop  grand 
nombre  d'yeux  qui  fournissent  par  la  suite  une  grande 
confusion  dans  la  végétation  et  une  récolte  moindre  avec 
des  tubercules  relativement  petits. 

Culture  forcée.  —  Dans  les  cultures  sur  couche  on 
comprend  la  culture  forcée  dont  la  mise  en  place  a  lieu 
dans  la  première  quinzaine  de  février  au  plus  tard,  |sur 
couche  de  50  à  60  centimètres  de  hauteur  dégageant  25  à 
30  degrés  centigrades  que  Ton  charge  de  18  à  20  centi- 
mètres de  bonne  terre  neuve,  additionnée  d'un  tiers  de 
terreau  de  fumier  bien  décomposé  ou  de  notre  loam 
compost  fort  en  terre  franche  légèrement  siliceuse. 
Comme  ces  cultures  sont  récoltées  aux  deux  tiers  du 
développement  des  plantes,  on  fait  serrer  légèrement  la 
plantation  de  façon  à  placer  trois  à  quatre  pieds  par 
châssis  de  1  m.  30  sur  1  m.  30  ou  1  m.  30  sur  1  m.  35. 
Le  plant  proviendra  soit  de  boutures,  ce  qui  est  préfé- 
rable ou  de  petites  sections  de  tubercules  préparés 
d'après  les  indications  ci-dessus.  Si  la  plantation  s'ef- 
fectue à  trois  pieds  par  châssis  (plantation  moyenne)  on 
prend  le  soin  d'inverser  les  pieds  à  chaque  châssis  afin 
de  leur  donner  une  distance  régulière.  Le  premier  châs- 
sis aura  donc  deux  pieds  dans  le  haut  et  un  dans  le  bas, 
le  deuxième  sera  inverse  et  possédera  un  pied  dans  le 
haut  et  deux  dans  le  bas,  etc. 

Pendant  la  culture  on  donne  quelques  légères  mouil- 
lures et  on  prend  le  soin  de  recouvrir  les  tubercules  qui 
tendent  à  se  développer  hors  de  terre.  Les  tiges  de  ce 

20 
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légume  qui  sont  rampantes  et  produisent  facilement 
des  racines  adventivos  devront  être  soulevées  de  temps 
en  temps  afin  d'éviter  leur  enracinement  qui,  devient, 
si  on  le  laisse  s'opérer,  fort  préjudiciable  à  la  récolte,  en 
ce  sens  qu'il  produit  à  ces  emplacements  de  très  petits 
tubercules  qui  vivent  par  le  fait  au  détriment  de  ceux 
de  la  base  du  pied  en  s'accaparant  la  sève  de  ceux-ci. 

Récolte.  —  La  récolte  de  ces  premières  saisons  com- 
mence fm  de  mai  ou  dans  les  premiers  jours  de  juin  au 
plus  tard;  elle  s'effectue  à  la  main  en  fouillant  (telle 
qu'on  l'opère  pour  la  Pomme  de  terre)  les  plus  gros  tu- 
bercules; comme  les  petits  sont  laissés  sur  place,  lors 
du  premier  arrachage  un  bon  arrosage  active  la  végé- 
tation tout  en  bornant  ces  tubercules  qui  auraient  pu 
se  trouver  changés  de  place.  Ces  derniers  sont  récoltés 
à  leur  tour  fin  de  juillet  ou  en  août  en  arrachant  défini- 
tivement le  pied;  comme  ils  ne  se  conservent  pas  très 
bien,  ils  sont  consommés  de  suite. 

Les  saisons  sont  distancées  d'après  les  besoins  de  la 
consommation  et  la  dernière  a  lieu  vers  la  un  d'avril, 
après  quoi  survient  celles  sur  couche  sourde,  qui  sont 
considérées  comme  étant  les  saisons  courantes  de  pleine 
terre  et  de  conserve  pour  notre  climat. 

Toutes  les  saisons  de  primeurs  peuvent  aisément  une 
fois  arrivées  à  la  mi-mai  se  passer  du  matériel  de  cou- 
verture, coffres  et  châssis,  après  avoir  été  habituées 
graduellement  à  l'air  extérieur.  Les  dernières  saisons, 
lorsqu'elles  ont  élé  récoltées  une  première  fois  ou  une 
deuxième  au  plus  pour  la  consommation  directe  à  l'état 
frais,  peuvent  encore  être  laissées  telles  quelles  pour 
être  ensuite  arrachées  avec  celles  de  couche  sourde 
pour  la  conservation  liivernale. 

Culture  sur  couche  sourde.  —  Ces  saisons  com* 
mencent  ordinairement  fin  avril,  premiers  jours  de  mai 
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pour  se  terminer  dans  la  première  quinzaine  de  juin. 
Plus  tard  les  produits  seraient  insignifiants  et  ne  pour- 
raient dédommager  le  eultivaleur  de  ses  soins  et  des 
frais  culturaux.  Le  plant  provient  toujours  de  tubercules 
ou  ce  qui  est  préférable  de  boutures  préparés  à  cet  effet. 

Ces  couches  sont  des  tranchées  de  ^  à  40  centimètres 
de  profondeur  sur  O'^oO  environ  de  largeur  que  Ton  rem- 
plit de  fumier  neuf  mélangé  à  du  fumier  vieux  ou  de 
feuilles  dans  des  proportions  dépassant  plus  de  la  moi- 
tié de  ces  dernières  matières.  La  terre  qui  avait  été  préa- 
lablement déposée  de  chaque  côté  est  remise  sous 
forme  do  dos  d'âne  sur  la  couche  qui  a  dû  être  forte- 
ment piétinée  et  arrosée  pour  favorisor  une  bonne  et 
longue  fermentation.  Si  cette  terre  est  de  médiocre  qua- 
lité, on  doit  lui  ajouter  un  peu  de  terreau,  si  au  con- 
traire elle  est  de  bonne  qualité  on  la  laisse  telle  qu'elle 
en  se  contentant,  de  déposer,  lors  de  la  plantation,  une 
poignée  de  terreau  à  chaque  emplacement  affecté  à  un 
pied  de  Patate.  Ces  emplacements  distancés  de  75  à 
80  centimètres  ou  1  mètre  au  plus  seront  brassés  afin  de 
rendre  le  tout  bien  homogène  avant  d'effectuer  celle-ci. 

Les  pieds  une  fois  plantés  sont  abrités  par  des  cloches 
pendant  un  mois  ou  un  mois  et  demi  suivant  que  Ton  a 
planté  en  fin  avril-mai  ou  commencement  de  juin.  Avant 
d'enlever  complètement  ces  abris  on  aura  dû  habituer 
progressivement  les  plantes  au  grand  air. 

L'entretien  de  ces  couches  consiste  en  binages, 
mouillures  de  fond  pendant  les  grandes  chaleurs  et 
quelques  bassinages  de  temps  à  autre.  Un  léger  bultage 
réu.ssit  souvent  à  augmenter  la  récolte,  en  tout  cas  s'il 
n'est  pas  pratiqué  il  faut  voilier  au  recouvrement  des 
tubercules  qui  tenteraient  ù  se  développer  hors  terre 
et  que  les  tiges  ne  s'enracinent  pas,  pour  l'éviter  il  est 
bon  de  pailler. 
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En  grande  culture  où  ces  couches  sont  en  grand  nom- 
bre on  les  distance  généralement  à  1  m.  70  Tune  de 
l'antre  en  mesurant  du  centre  de  chacune  d'elles. 

Récolte.  —  La  récolte  pour  la  conservation  hivernale 
s'effectue  fin  de  septembre  premiers  jours  d'octobre  par 
un  temps  sain  parce  qu'il  faut  éviter  que  les  gelées  n'at- 
taquent les  tiges  de  cette  Gonvolvulacée.  On  coupe  les 
fanes  quelques  jours  à  l'avance  pour  arrêter  la  végé- 
tation, puis,  cinq  à  six  jours  après,  on  arrache  les  tuber- 
cules à  la  main  ;  si  ceux-ci  sont  massés  autour  du  pied 
rien  de  plus  facile,  mais  si  la  variété  est  coureuse  il 
faut  suivre  les  filaments  jusqu'au  moment  où  on  atteint 
ces  derniers. 

Tout  tubercule  blessé  est  impropre  à  la  conservation 
et  doit  être  consommé  de  suite.  Ceux  aptes  à  la  subir 
sont  séchés  au  soleil  pendant  deux  ou  trois  jours  tout 
en  les  abritant  de  la  fraîcheur  des  nuits,  après  quoi  ils 
sont  stratifiés  et  rentrés  en  un  local  à  température  cons- 
tante, de  huit  à  dix  degrés  au  plus. 

Culture  de  pleine  terre.  —  La  culture  de  pleine  terre 
diffère  peu  de  celle  de  la  Pomme  de  terre  si  ce  n'est  que 
la  Patate  demande  une  distance  plus  grande  en  raison 
de  Texubérance  de  son  feuillage. 

Deux  cultures  peuvent  être  faites  :  celle  en  planche 
ordinaire  et  celle  en  billons  ou  plutôt  celle  faite  en  ter- 
rains non  irrigables  et  celle  exécutée  en  terrains  irri- 
gables ou  soumis  à  l'irrigation. 

Dans  l'un  comme  dans  l'autre  cas  le  terrain  qui  doit 
recevoir  la  plantation  devra  être  préparé  en  avril  par  une 
bonne  fumure  et  un  bon  labour  fait  à  la  charrue  ordi- 
naire pour  la  première  culture  ou  à  la  billoneuse  pour 
la  seconde. 

Dans  la  première  méthode  le  terrain  sera  divisé    en 
planches  de  2  mètres  de  largeur  séparées  entre  elles 
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par  des  sentiers  de  30  centimètres;  chaque  planche 
recevra  trois  rangs  de  Patates,  le  premier  au  milieu  de 
la  planche  et  les  deux  autres  à  0  m.  25  du  bord  ou  à 
75  centimètres  de  celui  du  centre.  Les  pieds  seront  dis- 
posés en  quinconce  et  distants  entre  eux  de  60  à  70  ou 
75  centimètres  au  plus. 

Dans  la  seconde  culture  dite  au  billon  ou  culture  irri- 
gable, les  billons  qui  doivent  recevoir  la  plantation  sur 
une  seule  ligne  dans  le  milieu,  sont  confectionnés  à 
0  m.  80  l'un  de  l'autre  et  la  mise  en  place  des  pieds  de 
Patate  s'effectue  à  75  centimètres  au  plus  sur  le  sommet 
et  en  plein  centre  du  billon. 

La  mise  en  place  a  lieu  depuis  les  premiers  jours  de 
mai  jusqu'à  la  première  quinzaine  de  juillet.  On  peut 
aisément  planter  des  boutures  non  enracinées  mais  une 
plantation  faite  avec  des  boutures  reprises  n'en  vaut 
que  mieux;  il  y  a  de  ce  fait  moins  de  soins  à  donner 
I)our  la  reprise  qui  est  plus  générale.  Cette  plantation  se 
fait  en  poquets  creux  de  10  à  12  centimètres  que  l'on 
comble  par  la  suite  il  est  bon  de  l'exécuter  le  soir  et 
d'abriter  le  jeune  plant  dans  les  premiers  temps  de  l'ar- 
deur du  soleil  pendant  quelques  jours  seulement.  Un 
ou  deux  bassinages  au  début  facilitent  la  reprise;  après 
quoi  viennent  les  arrosages  pour  la  culture  en  planches 
et  l'irrigation  pour  la  seconde  culture  dite  en  billons. 

Les  soins  culturaux  sont  les  mêmes  que  ceux  men- 
tionnés dans  les  cultures  ci-dessus  et,  à  part  les  arro- 
sages, ils  se  résument  en  quelques  visites  à  faire  aux 
branches  pour  éviter  leur  enracinement  et  un  ou  deux 
binages  suivant  le  besoin. 

Récolte.  —  L'arrachage  qui  a  lieu  suivant  la  localité 
et  le  climat,  se  fait  de  novembre  à  décembre.  Les  tuber- 
cules sont  conservés  ou  consommés  sur  place  ou  expé- 
diés sur  les  grands  centres  d'approvisionnement. 
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Porte-graines.  —  La  graine  de  Patate  est  très  rare 
et  provient  du  Midi  et  des  colonies.  Sa  faculté  germi- 
native  est  de  deux  ans. 

Attimatix  nnisibletf  et  maladie.  ~  Les  rongeurs  en 
général  sont  très  friands  des  tubercules  de  Patate.  Seuls 
les  pièges  et  les  poisons  peuvent  en  avoir  raison. 

Relativement  à  la  maladie  qui  attaque  les  Patates, 
>1.  Hardy  nous  enseignait  que  ses  effets  sur  ce  légume 
étaient  les  mêmes  que  ceux  du  Peronospora  sur  les 
Pommes  de  terre.  Des  applications  cupriques  appli- 
quées  préventivement  nous  ont  tooijours  donné  de  bons 
résultats. 

LXXVI 

PASTÈQUE  ou  MELON  DEAU 

Cucurbita  Citrillus^  L.  (Famille  des  Cucurbitac^es). 

La  l'astèquc  ou  Melon  d*eau  [Cucurbita  Citrillus^  L.) 
est  une  Cucurbitacée  annuelle  originaire  de  l'Afrique, 
qui  comprend  plusieurs  espèces  dont  les  fruits  servent 
à  difTrrents  usages.  Les  Pastèques  ayant  la  chair  rose 
ou  rouge  sont  plus  sucrées  ot  plus  fondantes  que  |celles  à 
chair  blanche,  on  les  consomme  au  naturel  comme  le 
Melon,  c'est  à-dire  par  tranches  pour  se  rafraîchir, 
tandis  que  colles  à  chair  blanche  sont  utilisés  pour  faire 
des  confitures  en  les  associant  avec  du  vin  doux  pour 
en  former  une  sorte  de  raisiné  très  appétissant  et  très 
recherché. 

En  France,  les  variétés  les  plus  cultivées  sont  : 

La  Pastèque  d  chair  et  à  graine  rouges,  très  produc- 
tive, à  chair  fondante  et  d'un  goût  exquis. 

La  Pastèque  â  graine  voire  une  des  plus  estimées 
dans  le  Midi  où  son  fruit  à  chair  rouge  est  très  fondant 
et  bien  sucré. 
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La,  Paatèque  Sei'kon  très  hâtive  àcliairjrougo  et  graine 
noire^  mûrit  bien  ses  fruits  sous  le  climat  de  Paris. 

La  Pastèque  très  hâtive  de  Russie  est  une  variété  de 
récente  introduction  dont  lo  fruit  à  chair  verte  et  fon- 
dante mûrit  sur  couche  sous  le  climat  parisien. 

Et  enfin  la  Pastèque  d  graine  rouge  dont  la  chair  est 
d'un  Ijlanc  verdàtro  qui  s'emploie  surtout  pour  faire  les 
confitures  ou  consommée  à  moitié  ou  aux  trois  quarts 
de  son  développement,  de  la  même  façon  que  les  Courges 
à  la  moé^lle. 

Multiplication.  —  Toutes  les  Pastèques  se  propa- 
gent par  semis. 

Culture.  —  Comme  la  Pastèque  est  une  plante  des 
pays  chauds,  bous  le  climat  de  Paris  on  élève  son  plant 
comme  celui  des  Melons  d'arrière  saison  ou  de  culture 
ordinaire.  Ses  graines  sont  semées  de  préférence  en 
pépinière  pour  être  repiquées  ensuite  en  godets  avant 
leur  mise  on  place  à  raison  de  deux  plantes  dans  chaque 
pot  pour  former  par  la  suite  un  pied. 

Leur  mise  en  place  a  lieu  sur  couche  en  tranchée  à 
raison  d'un  seul  pot  par  châssis  maraîclier,  qui  se  traite 
comme  un  Melon;  puis,  lorsque  les  plantes  de  chaque 
pied  ont  développé  sept  ou  huit  feuilles  on  leur  donne 
une  taille  qui  consiste  à  les  étêter.à  cinq  ou  six  feuilles 
au  plus  ce  qui  leur  procure  une  moyenne  de  dix  ou 
douze  branches  lorsque  tous  les  yeux  se  développent. 

Les  soins  d'entretien  consistent  dans  le  paillage  des 
coffres  qui  se  fait  aussitôt  après  la  taille,  après  quoi  on 
les  laisse  pousser  librement,  parce  que  plus  la  plante 
est  laissée  aniple  et  vigoureuse,  meilleurs  sont  les  fruits. 

Néanmoins,  afin  d'obtenir  des  produits  hâtifs  sous 
notre  climat,  il  est  bon  d'en  soumettre  quelques  pieds  à 
des  pincements  suivis  qui  ont  pour  but  do  restreindre 
un  peu  le  développement  de  la  plante  et  la  quantité  des 
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fruits  afin  de  pouvoir  en  jouir  de  meilleure  heure.  Pour 
cela  lorsque  l'on  juge  le  nombre  de  ceux-ci  suffisants  on 
arrête  toutes  les  branches  à  une  feuille  au-dessus  des 
derniers  qui  sont  nouées,  après  quoi  il  ne  reste  plus 
qu'à  la  suivre  au  fur  et  à  mesure  du  besoin  afin  de  con- 
contrer  le  plus  possible  la  sève  dans  les  fruits. 

Indépendamment  de  cette  culture  sous  châssis  on 
peut  aussi  les  cultiver  sur  la  même  couche  mais  alors 
sous  cloche,  ici  les  pieds  seront  distancés  de  1  m.  25 
les  uns  des  autres  sur  le  sommet  de  la  couche  ;  la  taille 
et  les  soins  culturaux  sont  identiques  à  ceux  appliqués 
ci-dessus. 

Dans  le  Midi  on  la  traite  à  la  façon  des  Concombres. 

Récolte  et  consex*vation.  —  La  récolte  qui  est  très 
difficile  à  préciser  varie  beaucoup  en  raison  du  climat, 
de  l'exposition,  de  la  culture  et  de  la  variété,  on  peut  en 
consommer  depuis  août  jusqu'aux  gelées. 

Leur  conservation  a  lieu  à  l'instar  des  Melons  d'hiver 
de  Chypre  et  de  Malte. 

Porte-graines.  —  Comme  porte-graines  il  suffit  lors 
de  la  récolte  de  mettre  de  côté  un  des  plus  beaux  fruits 
pour  en  extraire  la  graine  qui,  une  fois  séchée  à  Pombre, 
conserve  sa  faculté  germinativo  pendant  cinq  à  six 
ans. 

LXXVII 

PERCE-PIERRE 

Crithmum  maritiwum,  L,  (Famille  des  Ombellifères). 

Le  Perce-pierre  ou  herbe  de  Saint-Pierre  [Criihmum 
maritimum,  L.)  est  une  plante  vivace  condimentaire 
qui  croît  spontanément  dans  les  fissures  des  rochers 
sur  les  bords  de  la  Méditerranée  et  sur  tout  Ir  littoral 
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breton.  Ses  feuilles  sont  employées  comme  assaisonne- 
ment dans  un  grand  nombre  de  confiseries  au  vinaigre  : 
Cornichons,  petits  Oignons  blancs,  Juliennes,  et 
Pickles,  etc. 

Multiplication.  —  On  propage  cette  plante  par  divi- 
sion des  souches  ou  de  préférence  par  la  voie  du  semis. 

Culture.  —  Dans  les  contrées  du  littoral  où  ]<^  Perce- 
pierre  croît  spontanément,  on  se  contente  le  plu»  sou- 
vent d'aller  le  récolter  à  Tétat  naturel. 

Sa  culture  en  pleine  terre  exige  un  sol  sablonneux, 
sain  l'hiver  et  légèrement  frais  Tété,  situé  à  bonne  expo- 
sition parce  que  la  plante  est  assez  sensible  aux  froids 
surtout  dans  son  jeune  âge. 

Le  semis  sera  exécuté  par  petits  poquets  de  deux  à 
trois  graines  à  25  ou  30  centimètres  en  tous  sens  de  pré- 
férence en  place  et  en  automne  dès  la  maturité  de  la 
graine  ou  au  printemps  suivant  au  plus  tard.  Au  cas  où 
les  plantes  seraient  trop  drues  on  éclaircit  en  ne  lais- 
sant par  touffe  que  deux  ou  trois  plantes  au  plus.  A 
l'approche  des  premiers  froids  on  leur  applique  une 
petite  couverture  que  l'on  enlève  dès  les  premiers  beaux 
jours.  Pendant  Tété  on  maintient  le  sol  exempt  de  mau- 
vaises herbes  tout  en  fournissant  l'humidité  nécessaire. 

Cette  plante  réussira  d'autant  mieux  qu'elle  pourra 
être  située  sur  des  terrains  rocailleux,  abrupts  ou  à  la 
base  et  entre  les  i3ierres  dégradées  de  vieux  murs,  bien 
exposés  ;  ainsi  placée  elle  se  passerait  presque  de  cou- 
verture. 

Récolte.  —  Les  jeunes  tiges  munies  de  leurs  feuilles 
se  récoltent  depuis  la  lin  mai  jusqu'aux  gelées. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  seront  choisis 
sur  les  plus  vigoureux  qu'on  laissera  croître  en  toute 
liberté,  La  récolte  des  graines  a  lieu  sitôt  leur  maturité 
et  comme  elles  perdent  très  vite  leur  faculté  germina- 
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tive  on  devra  les  semer  de  suite  ou  les  stratifier  en 
octobre  lorsqu'il  est  nécessaire  d'en  différer  le  semis 
jus(}u'au  printemps  suivant. 

Lxxvin 

PERSIL 

Petroselinum  sativum,  Hoffm»  (Famille  des  Ombellifères) 

Au  i)oint  de  vue  cultural  en  divise  les  différentes 
variétés  de  Persil  {Petroselinu7n  sativurn^  Hoffm,)  en 
trois  groupes  non  pas  luen  distincts  parce  que  les 
feuilles  de  tous  peuvent  être  affectées  aux  mêmes 
usages  condimontaires  comme  renfermant  les  mêmes 
principes  aromatiques. 

Ces  trois  groupes  sont  des  sous-variation»  du  Persil 
commun  qui  est  une  Ombellifère  bisannuelle  originaire 
de  l'Europe  méridionale  et  du  nord  de  l'Afrique.  En 
somme  ils  ont  été  formés  par  la  culture  et  la  sélection 
qui  ont  produit  : 

l^Dcs  plantes  qui  se  cultivent  aujourd'hui  spéciale- 
ment pour  le  feuillage  dans  lesquels  on  trouve  :  la  race 
typique,  le  7*.  com7nu7i  (fig.  207),  avec  ses  sous-variétés, 
P.  frisé,  P.  frisé  vert  foficé,  P.  nain  très  frisé  (fig.  208) 
et  P.  à  feuilles  de  Fougère  (fig.  209)  qui  relie  presque 
les  P.  ordinaires  aux  P.  à  grosses  racines. 

2"  D'autres  qui  se  cultivent  à  la  fois  pour  leurs  feuilles 
ou  uniquement  i)our  le  pétiole  de  celles-ci  qui  une  fois 
entièrement  dévolo])pé  doit  subir  l'étiolage  avant  d*ètre 
consommé,  nous  voulons  parler  du  Persil  grand  de 
Xaples,  P.  à  grosses  cotes  ou  P.  Céleri. 

Enfin  3",  nous  avons  ceux  cultivés  pour  leurs  racines 
alimentaires  qui  peuvent  remplacer  avantageusement 
dans  les  potages,  le  Panais  et  le  Céleri-rave  dont  elles 
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ont  le  goût;  coneommées  seules  coinmo  leti  Salsilis, 
leur  cliair  Lilaticlie  etsèclie  se  rapitroclie  plutùt  du  Céleri- 
rave  qu«  du  Pauajs,  mais  elle  u  un  goût  moine  lia  que 
celui  du  Céleri. 

Los  viiriélés  cultivées  sont  :1e/*.  à  grosse  racine  tardif 
et  hàtifdonl  l'ao  a  la  r&ciue  alluugée  comme  iclle  d'uu 


Fig,  307.  —  J'ersll  couioiim. 

Saleifls  et  l'autre  courte  alTectaiit  un  |K'u  la  forme  du 
Panais. 

Multiplication.  —  Tous  les  I'itsUb  se  multiplieiil  par 
le  semis  (les  graines. 

Culture  du  Persil  commun.  —  Souti  les  climatti 
tempérés  froids  pendant  lonlo  la  saison  hivernidii  on  (ssl 
obligé  lorsque,  l'on  tient  d'obtenir  à  l'état  (rais  des 
feuille»  de  Persil  de  soumettre  ce  dernier  aux  oullurcs 
forcées. 

Culture  forcée.  —  On  l'effectue  comnio  eello  du  Cer- 
leull,  c'est'k-dire  sur  couctie  temitérée  chaude,  luutetuii? 
les  premiers  semis  qui  ont  lieu  à  la  volée  ou  en  rayons 
doivent  être  faits  en  preniîère  quinzaine  d'octobre  au 
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plus  lard  et  ceci  en  raison  de  la  lenteur  que  mettent  les 
graines  à  germer  etausai  de  sa  tardivoté  à  pouvoir  èlre 
récolté  soit  au  moins  deux  bons  mois  après  le  semis  si 
ce  n'est  mônio  pas  trois,  suivant  que  la  couche  sera  plus 
ou  moins  chaudp. 

De  plus  on  peut  aussi  couvrir  le  bout  d'une  planclie 
des  derniers  semis  d'un  châssis  froid  entouré  de  bons 
accots  ou  de  réchauds;  ou  bien  encore  arracher  quel- 
ques  racines 
des    semis     de 
juillet  que  l'on 
dispose      dans 
de  grands  pois 
dont  les  parois 
sont     percés 
d'une    quantité 
de    trous    dis- 
tants   do    5    à 
6     centimètres 
les  uns  des  au- 
tres dans  lesquels  on  laisse  dépasser  extérieurement  le 
collet  des  racines  en  ayant  celle-ci  dans  l'intérieur  que 
l'on  garnit  de  terre.  Cea  pots  sont  rentrés  dans  un  local 
éclairé  et  légèrement  chauflé  ;  de  tels  pots  ainsi  pré- 
parés sont  parfois  suffisants  pour  satisfaire  aux  besoins 
do  la  consommation  ordinaire  d'un  ménage. 

Enfin,  comme  culture  forcée  sur  place,  on  peut  en  sep- 
tembre semer  en  place,  très  clair,  sous  châssis  et  en 
rayons  à  15  centimètres  environ  les  uns  des  autres,  re 
qui  donne  sept  rangs  par  coffres  de  châssis  maraîcher; 
le  sol  de  ces  cultures  qui  sera  toujours  celui  ordinaire  du 
lieu  devra  être  augmenté  et  recevoir  une  addition  d'un 
dixième  de  terreau,  en  ayant  soin  d'en  maintenir  sa  sur- 
face à  S  ou  10  centimètres  du  vitrage.  Pour  activer  la 


Ffg.  208.- Persil  n»in   très  frisé. 


Fig.  loe.  —  PtnU  à  («uillea  de  Fo<igir« 
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lovée  des  graines  on  les  fait  tremper  pendant  une  dou- 
zaine d'heures  dans  Teau  tiède  avant  de  les  semer,  puis 
une  fois  confiées  au  sol  on  entretiendra  comme  il  faut 
Thumidité  de  celui-ci  afin  de  conserver  la  fraîcheur  né- 
cessaire à  leur  germination. 

Ces  coffres  sont  entourés  de  réchauds  après  en  av(ûr 
relevé  au  préalable  les  sentiers  dont  la  terre  aura  servi 
à  fournir  celle  nécessaire  au  rcmplissaige  ajoutée  avec  le 
terreau.  Le  remaniement  de  ceux-ci  ainsi  que  la  couver- 
ture des  châssis  sont  toujours  appliqués  en  raison  de 
l'intensité  du  froid. 

Les  soins  de  culture  consistent  en  quelques  bassi- 
nages  et  aérages  qui  ont  pour  but  de  donner  <le  la  con- 
sistance aux  plantes.  La  récolte  commence  vers  la  mi- 
novembre,  soit  deux  mois  après  le  seiiiis. 

Culture  de  pleine  terre. —  En  pleine  terre,  le  Persil 
qui  s'accommode  de  tous  nos  climats  pendant  l'été,  ré- 
siste assez  mal  pondant  les  hivers  rigoureux  des  régions 
du  Nord  et  de  l'E^t,  lorsqu'on  ne  le  garantit  pas  du 
collet.  Il  croît  à  peu  près  partout,  mais  préfère  avant 
tout  les  terrains  plutôt  léger  que  trop  lourds,  de  fumure 
réconte  et  bien  ameublis. 

La  culture  du  Persil  est  des  plus  simples  :  on  le  sème 
depuis  mars  jusqu'en  fin  juillet  en  liordure  ou  en  plan- 
che; les  semis  sont  alors  effectués  soit  à  la  volée  ou  en 
rayons  distants  de  25  à  30  centimètios  ce  qui  est  préfé- 
rable; on  compte  qu'il  faut  environ  200  grammes  de 
graines  par  are. 

Indépendamment  des  semis  sur  place  on  peut  encore 
seuKT  en  pépinière  pour  repiquer  les  jeunes  plants 
lorsqu'ils  ont  cinq  à  six  feuilles  en  rayons  d'égale  dis- 
tance à  ceux  des  semis  sur  place,  en  éloignant  les  pieds 
de  8  à  10  centimètres  sur  ceux-ci.  Ainsi  traité  le  Persil 
est  plus  vigoureux  et  sa  végétation  ainsi  que  sa  récolte 
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sont  bien  supérieures  à  celles  émanant  des  cultures  sur 
place. 

Dans  le  Midi  on  le  sème  parfois  à  Tautomne  pour  ré- 
colter de  bonne  heure  au  printemps;  les  semis  ordinai- 
res débutent  en  fin  Janvier  ou  février  et  se  poursuivent 
jusqu'en  août;  là  ii  convient  d'ajouter  que  les  premiers 
semis  effectués  donnent  toujours  les  meilleurs  résultats. 

La  levée  des  graines  est  très  lente  à  s'opérer  lorsqu'on 
ne  les  trempe  pas  au  préalable  plusieurs  heures  avant 
de  les  confier  au  sol  et  quoique,  malgré  cette  pratique 
elles  mettent  parfois  encore  plus  de  quinze  jours  à  lover; 
par  contre  lorsque  la  graine  est  sèche  il  faut  au  moins 
un  mois. 

Une  fois  la  levée  opérée  les  soins  de  culture  se  résu- 
ment à  éclaircir  les  semis  sur  place,  à  sarcler  la  planche 
ou  la  bordure  pour  en  extraire  les  mauvaises  herbes  et 
à  entretenir  l'humidité  nécessaire  par  des  arrosages  qui 
seront  d'autant  plus  copieux  que  le  sol  sera  plus 
léger. 

Récolte.  —  Ainsi  traité  on  peut  commencer  à  récolter 
trois  mois  après  le  semis. 

En  grande  culture  pendant  la  bonne  saison,  on  le  récolte 
au  couteau  en  fauchant  la  touffe  entière,  en  hiver  on 
le^coupe  feuille  par  feuille  puis  au  printemps  suivant 
on  arrache  chaque  pied  avec  les  racines;  après  quoi  on 
les  bQttelle  pour  la  vente  en  poignées  à  l'aide  de  brins 
de  paille  de  seigle  humide. 

Porte-g^raines.  —  liOs  porte-graines  dos  types  de 
Persil  ordinaire  sont  choisis  sur  les  semis  do  l'année 
dont  on  on  sélectionne  la  partie  réservée  ou,  ce  qui  est 
mieux  en  automne,  on  en  arrache  les  meilleurs  sujets 
que  l'on  replante  à  30  centimètres  en  tous  sens  et  pré- 
serve des  froids  on  garantissant  le  collet  au  moyen  d'un 
buttage  et  parfois  d'une  légère  couverture  de  grande 
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litière.  Au  printemps  suivant  Ils  sont  découverts  ;  les 
graines  qui  mûrissent  fin  août,  courant  de  septembre 
gardent  leur  faculté  germinative  pendant  trois  ans. 

Culture  du  Persil  de  Naples.  —  Sous  le  nom  de 
Persil  de  Naples  ou  Persil-Céleri,  on  cultive  un  Persil 
dont  les  côtes  ou  pétioles  des  feuilles  prennent  un  très 
grand  développement. 

On  le  sème  en  mars-avril  et  mai  pour  le  cultiver  à  la 
manière  des  Céleris  à  côtes  et  du  Persil,  c'est-à-dire  que 
ses  semis  sont  effectués  préférablement  en  pépinière 
pour  être  mis  en  place  à  15  ou  18  centimètres  sur  les 
lignes  distants  de  25  à  30  centimètres.  Dans  les  sols 
profonds  il  peut  se  cultiver  en  tranchée  où  on  le  blan* 
chit  en  automne,  en  comblant  graduellement  ;  dans  les 
sols  ordinaires  on  le  blanchit  soit  sur  place  ou  s«it  par 
transplantation  (revoir  à  cet  effet  les  époques  de  culture 
usitées  à  l'article  Céleri  à  côtes). 

Récolte.  —  La  récolte  qui  varie  en  raison  de  Tépoque 
des  semis  s'étend  depuis  octobre  jusqu'en  hiver  lors- 
qu'on prend  le  soin  de  le  conserver  comme  le  Céleri. 

Porte-g'raines.  —  Les  porte-graines  de  ce  dernier 
sont  pris  parmi  les  pieds  qui  ont  les  pétioles  érigés  et 
les  plus  gros.  On  les  replante  en  automne  à  35  ou 
40  centimètres  en  tous  sens  pour  les  hiverner  comme  le 
Persil  ordinaire. 

Au  printemps  suivant  ils  sont  découverts  ,  leurs  ham- 
pes florales  mûrissent  aussi  leurs  graines  en  septem- 
bre ;  celles-ci  conservent  leur  faculté  germinative  pen- 
dant trois  ans. 

Culture  du  Persil  à  grosses  racines.  —  Ces  varié- 
tés se  sèment  en  mars-avril  (ceux  tardifs)  et  de  mars 
on  mai  pour  ceux  hâtifs^  en  rayons  de  25  à 30  centimètres 
d'écartement  au  lieu  de  l'être  à  la  volée.  Les  graines 
sont  répandues   très   clair   et  sitôt  après  la  levée,  on 
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éclaîrcit  en  laissant  les  sujets  à  10  ou  12  centimètres 
les  uns  des  autres  sur  chaque  ligne. 

Les  soins  d'entretien  sont  ceux  appliqués  aux  cul- 
tures du  Persil  ordinaire  en  évitant  de  leur  couper  les 
euiiles  pour  favoriser  le  grossissement  des  racines, 
avec  des  arrosages  qui  seront  plus  copieux  que  dans 
cette  dernière  ;  ainsi  traité,  on  peut  arriver  à  récolter  la 
variété  hâtive  dès  septembre. 

Récolte.  —  Ordinairement  on  récolte  des  racines  en 
automne  un  peu  avant  les  gelées,  pour  les  consommer 
rhiver  en  les  conservant  en  cave  ou  en  silos  où  on  les 
stratifié  alors  dans  du  sable  après  en  avoir  supprimé 
toutes  les  feuilles. 

Parfois  aussi  on  met  ce  légume  à  contribution  dès 
septembre  ;  les  récoltes  ont  lieu  par  arrachages  succès 
sif  au  moyen  de  la  fourche  plate. 

En  conservation  lorsque  les  racines  stratifiées  ne  sont 
pas  décolletées,  il  peut  servir  à  la  fois  de  plante  condi- 
mentaire  et  alimentaire  sans  que  pour  cela  la  récolte  de 
ses  feuilles  puissent  nuire  en  quoi  que  ce  soit  à  la  qua- 
lité des  racines. 

Porte-graines.  —  Lors  de  l'arrachage  on  fait  choix 
des  plus  belles  racines  que  Ton  replante  de  suite  à 
40  centimètres  en  tous  sens  en  prenant  la  précaution 
de  bien  enterrer  le  collet  pour  le  préserver  des  gelées. 
Parfois  aussi  on  les  hiverne  en  les  stratifiant  en  cave 
ou  en  cellier  pour  les  replanter  au  printemps  aux  mômes 
distances. 

La  graine  qui  mûrit  en  septembre  garde  sa  faculté 
germinative  de  trois  à  cinq  ans. 

Maladies.  —  Lorsqu'en  pleine  terre  on  épuise  par 
trop  les  pieds  du  Persil  ordinaire  par  des  cueillettes 
continuelles  ou  par  des  récoltes  trop  tardives  portant 
surtout  le  feuillage,  il  arrive  que  pendant  Thiver  il 
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jaunil  ou  meurt;  celte  maladie  est  facile  à  éviter  lors- 
qu'on en  connaît  les  causes  et  les  efleta. 


PIMENT 

{Capricuiii  annum,  L.  (Famille  des  Solanàes). 
Le  Piment   {Capsicum   atmum,    L.),   appelé    encore 
Poivre  long,  Poivre  de  Guinée  ou  de  Cayenne,  est  une 
Snlatn^ô  annuelle  originaire  de  l'Amérique  du  Sud. 

La  partie  condimentaire  employi-e 
est  le  fruit  qui  est  tantôt  rouge  ou 
jaune,  de  forme  variable,  et  qui  est 
doué  d'une  saveur  torto,  acre  et 
brvtlante  ou  douce  et  aromatique 
suivant  la  variété, 


Fi((.  aïO.  —  Piment  FIg.  !11.  —  innieiil  gros  c&rré 

roiifii;  long.  doiii, 

I,c»  varii^li^s  les  plus  employées  dans  la  cnllurc  ma- 
raîchère de  primeurs  ot  do  pleine  terre  sont    les  sui- 

P.  rouye  lonçi  nrdiiiaire  (flg.  SiO).  Le  plus  répandu  de 
tous,  à  fruit  gros,  allonge,  pendant,  de  8  à  10  centiinétrea 
de  longueur  de  couleur  rouge  vit  el  de  saveur  brûlante. 
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/'.  gitit  tMrré  doux  ((ig,  21!),  Fniit  olitut^  marqué  do 
quatre  sillons  profonds  devenant  d'un  rouge  <^carlat«  à 
la  maturité,  très  productif  et  de  saveur  douce. 

/'.  carré  doua;  d'à  i/iérique.  l-'ruit  très  gros,  presque 

ciirré,  d'un  rou>re  intense  très  hàlif  et  ûe  saveur  Uoui'e. 

Pour  terminer,  nous  mentionnerons  te  /'.  Tomate  nain 
hàlif,  carré  doux  d'Am/juU, 
cai-ré  jaune  hàtif,  CerUe,  Cé- 
îeslial  (fig.  2)2),  Otrdtnal  (Jig. 
213)  et  deCat/enne  long  étroit 
(llg.  214)  eomme  étant  souvent 
cultivés. 

Culture  forcée.  —  Les  se- 
mis, tes  repiquages,  la  mise  en 
place  et  les  soins  culluraux 
des  saisons  de  Piment  ont  lieu 
et  sont  faits  identiquement  à 
ceux  lie  l'Aubergine  (se  repor- 
ter à  ce  légume). 

Seule,  sa  taille  qui  est  d^e 
plus  simples,  en  dillén?  un  peu 

et  se  résume  ainsi  :  enlever  ^«-  "fp'l^ul'chin'ï;!!!:''''"' 
tous  les  bourgeons  qui  tendent 

à  se  développer  au  collet  et  sur  la  tige  principale  jus- 
qu'à rapparition  de  la  première  fleur;  à  portir  de  ce 
moment  laisserle  pied  se  développer  ei  se  raniilier  libre- 
ment à  cliaque  fleur  qu'il  émet,  puis,  lorsqu'il  sera 
sntfisamment  chargé  de  fruits  on  arrôtera  par  .un  pin- 
teinent  répété,  toutes  les  branches  sans  exception. 

Quelques  élagages  intérieurs  sont  parfois  nécesiiiiires 
pendant  le  déveioppcment  des  brancJieB. 

La  quantité  de  fruits  à  laisser  par  pieds  varie  de  12. 
15  à  80,  c'est  d'ailleurs  ©fi  raison  «t  suivant  la  grosseur 
du  fruit  de  l'ospèM  ouHivée. 
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Récolte.  —  Leur  récolte  qui  commence  dès  que  les 
premiers  fruits  atteignent  maturité  arrive  généralement 
cinq  bons  mois  après  le  semis. 

Cultura  de  pleine  terre.  —  Sous  le  climat  de  Paris, 


Fig.  ai3.  —  Piment  Cardinal, 
lo  Piment  préfère  un  sol  bien  substantiel,  facile  à 
s'échaulTer  et  riche  en  humus,  et  demande  pour  bteo 
mûrir  ses  fruits,  d'âtre  semé  à  l'abri  et  de  très  bonne 
iieure  pour  n'être  ensuite  planté  qu'a  une  exposition 
chaude,  lorsque  les  gelées  ne  sont  plUB  à  craindre. 
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Généralement  les  premiers  semis  s'exécutent  de  la 
mi-février  en  mars,  à  même  sur  couche  tempérée  ou  en 
terrines  [flg.  215]  ou  bien  encore  en  pots  plats  que  l'on 
intercale  dans  une  saison  courante  de  légumes. 

De  môme  qu'en  culture  forcée  les  jeunes  plants  qui 
proviennent  de  ces  serais  sont  repiqués  lorsqu'il^  ont 
2  ou  3  feuilles  sur  couche 
tiède  ou  sur  vieille  couche 
àO^jlOen  tous  sens  pour 
être  abrité  d'un  châssis 
qui  en  active  d'autant  la 
végétation.  Leur  reprise 
une  fois  assurée  ils  sont 
habitués  progressivement 
au  grand  air  avant  de  les 
livrer  à  la  pleine  terre 
vers  la  mi-mai  et  encore 
cette  première  saison  forme 
ici  une  culture  hâtée  parce 
qu'elle  se  trouve  plantée 
sur  vieille  couche  à  40  ou 
50  centimètres  en  tous 
sens  suivant  le  dévelop- 
pement de  la  variété. 

Ces  plants  une  fois  mis 
en  place  sont  abrités  par  les  coffres  et  châssis  de  la 
couche  jusque  vers  la  mi-juin,  pendant  ce  temps  là  ils 
sont  relevés  suivant  le  besoin  du  développement  des 
plantes  et  pour  les  maintenir  en  station  on  cale  leurs 
pieds  avec  des  briques  ou  tout  autre  objet  résistant. 

La  saison  de  pleine  terre  se  plante  vers  la  fln  de  mai  ou 
les  premiers  jours  de  juin  sur  costière,  à  bonne  exposition 
ou  le  long  d'un  mur  exposé  au  midi  dans  les  interstices 
laissés  por  les  espaliers.  A  cet  eCFet,  dans  les  terrains 
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ordinaireB  on  ouvre,  tous  ie»  50  ou  60  eeutlmètres  an 
tous  seas  ou  bien  sur  une  seule  ligna  le  long  du  mur, 
des  trous  carrés  de  30  centiiuètres  de  côté  et  d'un  fer  de 
])èche  de  profondeur,  que  Ton  remplit  de  terreau  addi- 
tionné de  moitié  son  volume  4<b  la  terre  extraite.  La 
mise^  an  place  des  jeunes  sujets  arrachés  eu  motte  s'ef- 
fectue dans  ces  trous  ainsi  préparés;  leur  reprise  est 
assurée  par  un  bon  arrosage  qui  affermit  Le  sol. 

Pendant  la  végétation  de  ces  deux  saisons  on  binera 
légèremant  le  sol  pour  faciliter  i'écliaulïeni^nt,  on  sar^ 
clera  suivant  le  besoin  et  on  arrosera  avec  de  Teau 
tempérée  dans  les  débuts. 

La  taille  s'effectue  de  la  même  façon  qua  celle  indi- 
quée  pour  la  culture  forcée  en  considérant  que  les  pied4 
peuvent  être  un  peu  plus  chargés  de  fruits. 

Récolte.  —  En  pleine  terre  on  compta  qu'il  fcuiten 
moyenne  aux  Piments  près  de  trois  mois  4a  misa  en 
place  pour  mûrir  leurs  premiers  fruits,  c'ast-à-dire  à 
partir  d'août  pour  se  poursuivre  jusqu'aux  gelées. 

Culture  méridionale.  —  Dana  le  .Midi  on  sème  an 
pépinière  et  en  pleine  terre  à  la  sortia  de  Thiver  dèa  qua 
les  gelées  ne  sont  plus  à  craindre,  fin  de  février  ou  las 
premiers  jours  de  mars,  sur  costière  terreautéeà  bonne 
exposition.  Ces  samis  exécutés  à  la  voLéa  ou  an  rayons 
sont  protégés  clos  nuits  froides  par  un  châssis  ou,  le 
plus  souvent,  par  des  paillassons  maintenus  au-dessus 
d'eux  par  des  gaulettes;  puis,  lorsque  les  jeunes  plantas 
ont  acquis  deux  ou  trois  feuilles  soit  vers  la  (In  de  mars 
044  les  repique  en  pépinière  à  même  exposition  à  10  ou 
12  cenlimètres  en  tcms  sans.  l>e  même  qua  las  semis, 
ces  repiquages  dans  les  débuts  seront,  au  cas  de  besoin 
seulement,  préservés  des  froids  tardifs  par  des  {MMilas* 
sons. 

La  mise  en  place  de  la  première  saison  s'effaciue  lia 
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d'avril  ou  le»  premiers  jours  de  mai  ;  celle  dos  deuxièmo 
el  troialème  saison  se  prolonge  jusqu'enfin  do  juin  en 
les  distançant  l'une  de  l'autre  d'un  mois  environ,  trâs 
souvent  même  la  dernière  qui  se  sôme  très  clair  dans 
Ips  premiers  jours  d'avril  ne  se  repique  pas  et  se  met 
en  place  directement. 
Toutes  ces  saison»)  sont  plantées  sur   terrains  irri- 


Fig.  2K.  —  Exéculioii  d'un  .icmls  en  terrine. 

gaMos  soit  à  raison  do  Abhx  mngs  par  grandes  planches 
de  1  m.  40  de  largeur  que  l'on  dispose  sur  les  bords  de 
celles-ci  en  espa(.'ant  les  pieds  de  40  centimètres  les 
uns  des  autres,  le  centre  de  ces  planches  ^tant  toujoui-s 
occupé  dans  les  débuts  par  une  contreplantation  d'un 
légume  tiâtii  qui  disparaît  ilfis  que  les  Piments  prennent 
de  la  force,  pour  former  senlier  et  faciliter  la  cueillette 
sans  être  obligé  de  marclier  dans  la  rigole  d'irrigation. 
Parfois  aussi  on  les  plante  sur  le  centre  de  petils 
ados  de  70  a  80  centtméfres  au  plus  de  largeur  formés 
par  quatres  petites  raies  de  charme;  ici  les  pieds  sont 
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disposés  sur  un  seul  rang  à  35  ou  40  centimètres  au 
plus  les  uns  des  autres  sur  leur  milieu  et  de  même  que 
ci-dessus  mais  alors  en  sens  opposé  les  deux  côtés  de 
cet  ados  sont  occupés  dans  les  débuts  par  des  légumes 
à  évolution  rapide  ou  à  feuillage  réduit  tel  que  le 
Salsifis. 

Lors  de  la  plantation  les  pieds  sont  levés  en  motte  et 
bien  bornés  à  leur  emplacement  tout  en  les  enfonçant 
légèrement  afin  de  faire  naître  des  racines  adventives, 
puis  un  bon  arrosage  en  assure  la  reprise.  Les  soins 
culturaux  se  résument  en  binages  qui  ont  l'avantage 
d'empêcher  la  dessication  du  ^terrain  et  en  arrosages 
donnés  par  irrigation  dans  les  rigoles. 

Lorsqu'on  tient  à  obtenir  une  récolte  hâtée  on  soumet 
les  plantes  de  la  première  saison  à  la  taille  usitée  dans 
les  cultures  de  pleine  terre  des  environs  de  Paris. 

Récolte.  —  Dans  le  Midi  on  récolte  ordinairement  les 
premiers  fruits  deux  mois  et  demi  après  la  mise  en 
place;  c'est-à-dire  depuis  la  mi -juillet  jusqu'aux  gelées 
avec  deux  ou  trois  saisons  au  plus. 

Porte-graines.  —  Dès  le  début  de  la  formation  des 
fruits,  on  prend  quelques  pieds  qui  ont  tendance  à 
former  ceux-ci  le  plus  irréprochablement  possible  et  sur 
ces  pieds  il  sera  encore  fait  une  sélection  de  façon  à 
laisser  4  ou  5  fruits  au  plus  par  pied.  A  la  maturjté  les 
graines  sont  extraites  après  la  dessication  de  ce  fruit; 
elles  gardent  leur  faculté  germinative  pendant  quatre  ou 
cinq  ans. 

Insectes  nuisibles.  —  Les  feuilles  du  Piment  sont 
quelquefois  attaquées  par  une  petite  chenille  verdâtre 
qu'il  est  très  facile  d'éloigner  et  de  combattre  par  les 
proct'^dés  que  nous  connaissons  déjài 
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LXXX 

PIMPRENELLE   PETITE 

Poterium  Sanguisoi'ba,  L.  (Famille  des  Rosacées). 

La  Pimprenelle  petite  ou  Pimprenelle  à  salade  {Pote- 
rium Sanguisorba,  L.)  est  une  Rosacée  vivace  des 
plus  rustiques  qui  croît  à  l'état  spontané  sur  la  plus 
grande  partie  du  territoire  français.  La  partie  em- 
ployée réside  dans  le  feuillage  qui,  à  l'état  jeune  et 
tendre,  laisse  aux  salades  qu'il  compose  un  goût  parti- 
culi"0r  ayant  beaucoup  d'analogie  avec  celui  du 
Concombre. 

Multiplication.  —  La  Pimprenelle  se  propage  par  le 
semis  de  ses  graines. 

.  Culture.  —  Cette  plante  croît  partout  et  à  peu  près 
dans  tous  les  terrains,  en  préférant  néanmoins  ceux 
de  consistance  moyenne,  riches  et  profonds. 

Au  potager  on  la  cultive  la  plus  souvent  en  bordure 
ou  en  contre-bordure  et  rarement  en  planches,  dans  ce 
dernier  cas  on  la  sème  en  rayons  distants  de  20  à  25  cen- 
timètres les  uns  des  autres. 

Les  semis  sont  exécutés  au  printemps,  en  mars- 
avril  ou  en  automne,  fin  d'août-septembre  ;  une  fois 
leur  levée  effectuée  on  éclaircit  les  plantes  à  8  ou 
10  centimètres  les  unes  des  autres  sur  la  ligne.  On  a 
déjà  conseillé  de  semer  la  Pimprenelle  en  pépinière 
pour  la  repiquer  ensuite,  mais,  comme  celte  pratique 
n'a  jusqu'ici  fait  ressortir  aucun  avantage  on  lui  pré- 
fère le  semis  clair  fait  directement  en  place  qui  emploie 
en  moyenne  de  250  à  300  grammes  de  graines  à  l'are. 

Dans  les  sols  arides  il  est  prudent  de  pailler  sitôt 
après  le  semis,  pour  éviter  les  arrosages  continuels. 

Dans  les  terres  ordinaires  on  bine  la  surface  après 
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chaque  cueillette  des  feuilles,  et  on  arrose  suivant  le 
besoin,  bien  plus  sitôt  après  la  récolte  qu*en  tout  autre 
temps  afin  do  favoriser  et  d'activer  en  quelque  sorte  la 
végétation  des  plantes  qui  viennent  d'èlro  dépourvues 
de  leur  feuillage. 

La  Pimprenelle  peut  durer  pendant  trois  à  quatre  ans, 
en  prenant  soin  de  la  fumer  à  Tautomno  en  couverture, 
après  quoi  on  la  renouvelle  par  un  nouveau  semis. 

Récolte.  —  La  récolte  a  lieu  en  fauchant  entièrement 
au-dessus  du  collet  toutes  les  feuilles  de  chaque  plante. 

Elle  commence  environ  trois  mois  après  le  semis 
pour  se  continuer  toute  la  sai.son  et  même  pendant 
tout  l'hiver,  si  on  prend  la  précaution  de  garantir  les 
rangs  au  moyen  de  châssis  froid  ou  de  la  transplanter 
sous  ceux-ci. 

Porte-graines.  —  Ils  sont  pris  de  préférence  sur  les 
semis  de  2  ans;  leur  graine  qui  se  récolte  en  juillet- 
août  conserve  sa  faculté  germinative  pendant  deux  à 
trois  ans. 

Maladie.  —  Par  les  fortes  chaleurs,  la  Pimprenelle 
prend  assez  facilement  le  blanc;  on  évite  cette  maladie 
en  appliquant  aux  plantations  un  paillis  quelconque 
imprégné  d'une  forte  solution  cuprique  (100  grammes 
de  sulfate  de  cuivre  par  litre  d'eau)  lorsqu'on  ne  peut 
tenir  la  bordure  ou  la  planche  humide  par  de  copieux 
arrosages. 

LXXXI 

PISSENLIT 

Taraxacum  dens  leonis,  L.  (Famille  des  Composées) 

Le  Pissenlit  ou  Dent  de  Lion  {Taraxacum  dens 
léonl%  L.)  est  une  Composée  vivace  et  indigène  cultivée 
pour  le  feuillage  qui,  une  fois  blanchi  à  la  manière  de  la 


Chicorée  amv&ge,  fournit  une  sala<1e  saitie  et  recherchée. 

Cette  plante  que  l'on  trouve  partout  dans  iea  cliamps 
s'est  sméHorf'e  par  la  culture  et  a  (ormt^  plusieurs  va- 
riété» parmi  lesquelles  nous  citerons  surtout  les  sui- 
vantes :  le  P.  amélioré  H  cœur  plein,  &  feuilles  très 
nombreuses,  à  cœur  étoffé  dans  le  genre  d'une  pçtile 
Chicorée  frisée;  le  P,  ainéliaré  très  hâtif  (flg.  2U\),  h 
feuilles  grandes  et  peu  découpérs;  le  P.  Chia/rée  for- 
mant une  touffe  dressée   pl  fournie;   le  P.  moiiaxe,  à 
(eitides  finement  dé- 
coupée» et  frisées,  et 
le  P.  vert  de  Mont- 
magny,       améliora' 
tion  du  P. ordinaire. 

Multiplloation.— 
On  multiplie  le  Pis- 
eenlil  par  le  semis 
des  graine*..  ^.^  ^,^  _  ,,.^^_,,,,.,  ^^^,.„^^  ,^.,^  ,,,^^_ 

Culture     forcée. 
—  I,a  variété  la  plus  estimée  pour  cette  culture  est  le 
P.  amélioré  à  cceur  plein,  avec  sa  soua-variété,  le  P. 
amélioré  très  hâtif,  que  l'on  sème  din-clement  en  place 
ou  en  pépinière. 

Semis  en  place.  —  Ce  genre  de  semis  e^t  peu  utilisé 
et  s'eflectue  dans  les  mêmes  conditions  que  celui  de  la 
Chicorée  sauvage;  néanmoins  nous  rappellerons  à  ceux 
qui  voudront  l'employer,  d'avoir  à  semer  très  clair;  le» 
plants  devant  acquérir  sur  place  la  force  nécessaire. 

Semi»  en  pépinière.  —  Ce  procédé  est  le  plus  usité. 
On  eème  dm  de  mars  on  avril  ou  de  prOféronco  de  mal 
en  Juin  sur  un  terrain  préparé  a,  cet  eflot,  que  l'on  ter- 
reaute  si  possible  et  qu'il  faut  surtout  tenir  à  l'Inimidité 
par  de  fréquents  hassinages  si  l'on  veut  avoir  une 
prompte  et  bonne  levée. 
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Le  repiquage  ou  plutôt  la  plantation  à  demeure  s'ef- 
fectue environ  deux* mois  après  le  semis,  soit  en  mai, 
-juin  ou  juillet,  commencement  d'août.  Elle  a  lieu  tous 
les  12  ou  15  centimètres  en  rayons  creux  de  3  à  4  cen- 
timètres de  profondeur  et  distants  de  25  à  30. 

Pour  cette  plantation  nous  recommandons  :  1**  D'avoir 
soin  de  ne  pas  casser,  autant  que  faire  se  pourra,  la 
racine  principale  en  arrrachant  le  plant  à  la  pépinière  et 
à  l'habillage  de  celui-ci,  ne  pas  la  couper  afin  d'avoir 
lors  du  forçage  un  seul  et  grand  pivot  qui  permettra 
très  facilement  leur  mise  en  bottes  ;  celles  latérales  pour- 
ront être  supprimées  sans  le  moindre  inconvénient. 
2°  De  planter  en  rayons  creux  pour  forcer  les  feuilles  du 
cœur  à  pousser  verticalement;  comme  celles-ci  ont  tou- 
jours tendance  à  s'étaler  en  se  trouvant  ainsi  compri- 
mées, elles  sont  forcées  de  garder  une  position  verticale; 
cette  petite  opération  a  encore  pour  but  d'activer  le 
bottelage,  vu  que  les  petites  feuilles  du  centre  sont 
toutes  verticales  au  lieu  d'être  en  rosettes  étalées  hori- 
zontalement. 

Après  la  plantation,  les  soins  culturaux  consistent  en 
arrosages  qui  complètent  le  bornage  et  activent  la  re- 
prise; en  binages  qui  tiennent  le  terrain  propre  et 
comblent  les  rayons  faits  pour  la  plantation;  et  dans  la 
coupe  des  feuilles  pendant  l'été,  ce  qui  refoule  la  sève 
dans  le  cœur  et  le  force  à  grossir,  tout  en  l'empêchant 
de  s'épuiser  avec  sa  floraison.  Certains  cultivateurs  se 
contentent  de  supprimer  seulement  les  fleurs;  enfin,  à 
part  ces  soins,  pendant  le  reste  de  l'été  on  laisse  végéter 
les  Pissenlits  jusqu'au  moment  de  les  faire  blanchir. 

Forçage.  —  Tout  ce  que  nous  avons  dit  à  la  Chicorée 
sauvage  pour  l'arrachage  des  pieds,  l'habillage,  la  mise 
en  botte  et  les  soins  culturaux,  s'applique  au  Pissenlit. 

Culture  forcée   sur  place,   dite  perpétuelle.   ~ 
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Indépendamment  des  cultures  de  primeurs  on  peut 
obtenir  d'excellents  résultats  en  pratiquant  la  culture 
suivante  sur  place.  Là  on  peut  employer  indifféremment 
le  P.  amélioré  très  hâtifs  le  P,  amélioré  à  cœur  plein, 
le  P.  vert  de  Montmagny  et  le  P.  Chicorée  pour  les  der- 
nières saisons  seulement. 

On  sème  en  mai,  juin  ou  commencement  de  juillet  au 
plus  tard,  en  pépinière  et  on  repique  en  juin,  juillet  ou 
août  suivant  l'époque  à  laquelle  le  semis  a  été  exécuté. 

On  pratique  ce  repiquage  en  rayons  un  peu  creux  et 
distants  de  60  centimètres  les  uns  des  autres  sur  les- 
quels on  espace  les  plants  à  10  ou  15  centimètres.  Les 
soins  de  reprise  devront  être  très  suivis,  et  les  arro- 
sages, binages,  sarcjages  et  esherbages  ne  devront  pas 
être  négligés  pendant  Tété.  Gn  pourra  même,  pendant 
cette  première  année  de  plantation,  ainsi  que  les  sui- 
vantes, puisque  le  Pissenlit  est  perpétuel  et  qu'il  reste 
sur  place,  intercaler  des  cultures  secondaires  entre  les 
rangs,  étant  donné  que  ceux-ci  sont  suffisamment  éloi- 
gnés; on  a  ainsi  l'avantage  de  ne  pas  laisser  impro- 
ductif le  terrain  qui  les  sépare. 

Le  Haricot,  la  Chicorée  frisée,  la  Scarole,  le  Chou 
d'été,  l'Oignon,  l'Echalotte  (à  planter  au  printemps  seu- 
lement), etc.,  pourront  facilement  y  trouver  place  et  s'y 
développer. 

Si,  par  hasard,  les  feuilles  de  Pissenlits  gênaient  les 
cultures  secondaires,  on  les  coupera  sans  crainte  et  on 
pourra  en  tirer  profit  en  les  donnant  aux  Lapins;  les 
pieds  ne  s'en  trouveront  pas  détériorés  pour  cela,  au 
contraire,  puisqu'on  évite  qu'ils  ne  s'épuisent  par  la  flo- 
raison estivale.  Ce  qu'il  faut  surtout  rechercher  dans  le 
choix  des  cultures  secondaires,  c'est  de  les  avoir  toutes 
entièrement  d'été,  afin  que  leur  végétation  soit  complè- 
tement terminée  pour  la  fin  d'octobre,  au  plus  tard  dans 
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les  premiers  )cnirs  de  novembre,  époque  à  laquelle  le 
Pissenlit  devra  rester  seul  sur  le  terrain. 

A  celte  époque  on  l'habille  d'abord  très  proprement 
sur  place^  puis  on  lui  coupe  les  feuilles  et  le  recouvre 
de  terre  que  Ton  prendra  entre  les  rangs;  c*est*à-dire 
qu'on  creusera  entre  ceux-ci,  une  petite  tranchée, 
laquelle,  une  fois  l'opération  finie,  devra  accuser  envi- 
ron 40  centimètres  de  largeur  on  haut  et  30  à  35  oenti- 
mètres  au  plus  dans  le  fond. 

Le  rang  doit  se  trouver  à  ce  moment  recouvert  de 
15  à  18  centimètres  de  terre  provenant  du  déblai  de  la 
tranchée.  Dans  les  terres  légères,  on  porte  la  distance 
entre  les  rangs  à  70  centimètres  au  lieu  de  00  et  tout  en 
conservant  40  centimètres  de  largeur  à  la  tranchée,  on  a 
ainsi  30  centimètn^s  de  base  sur  le  rang  pour  amonceler 
la  terre  au  lieu  des  20  centimètres  des  terres  ordinaires, 
ce  qui  est  une  dimension  trop  faible  pour  les  terres 
friables. 

Il  ne  s'agit  plus  maintenant  que  de  leur  donner  le  peu 
de  chaleur  nécessaire.  Pour  cela  on  entasse  dans  toutes 
les  tranchées  du  fumier  mélangé  à  des  feuilles  ou  sim- 
plement celles-ci,  s'il  est  facile  de  s'en  procurer.  Si  môme 
on  a  suffisamment  de  feuilles,  on  pourra  en  mettre  sur 
le  rang  une  épaisseur  d'une  dizaine  de  centimètres 
environ  ;  après  quoi,  il  n'y  a  plus  qu'à  attendre  la  récolte 
qui  doit  se  faire  dans  les  vingt  à  trente  jours  qui  sui- 
vent cette  dernière  opération.  Cette  limite  peut  varier 
suivant  la  chaleur  fournie  par  les  feuilles  et  aussi  sui- 
vant la  clémence  du  temj)S.  On  récolte  quand  les  feuilles 
de  Pissenlit  sortent  déterre  ;  pour  cela  on  retire  les  feuilles 
qui  recouvrent  le  rang  et,  avec  un  croc,  on  déblaie  avec 
précaution  la  terre  qui  se  trouve  sur  celui-ci,  afin  d»»  le 
mettre  entièrement  à  nu;  après  quoi,  il  ne  reste  qu^à  le 
cueillir  en  le  coupant  avec  un  couteau  à  quelques  milli- 
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mètres  au*dessus  du  collet,  tout  en  laissant  la  racine 
sur  place. 

Si  Ton  désire  faire  deux  récoltes  par  hiver  et  sur  le 
même  rang,  il  suffit  de  recouvrir  tout  simplement  le 
rang  que  Ton  vient  de  récolter  pour  en  faire  une  nou- 
velle cueillette  environ  deux  mois  après  si  la  tempéra- 
ture hivernale  û*est  pas  trop  rigoureuse,  car  il  y  a  des 
hivers  où  ces  regains  de  récolte  ne  donnent  qu'au  ijrin^ 
temps.  Malgré  cela,  si  cette  dernière  récolte  est  un  peu 
aléatoire,  elle  a  cependant  lieu. 

Quand  les  récoltes  sont  terminées,  c'est-à-dire  vers  la 
fin  du  [)rintemps  suivant,  on  retire  les  feuilles  des 
sentiers  et  on  recomble  ceux-ci  avec  la  terre  qui  en 
provient  en  faisant  en  sorte  de  niveler  parfaitement  le 
carré.  Les  racines  de  Pissenlit  qui  sont  restées  sur 
place  vont,  peu  de  temps  après,  marquer  leur  rang  par 
leur  végétation,  et,  de  même  que  Tannée  précédente, 
on  peut  recommencer  les  cultures  secondaires  ou  inter- 
calaires, Il  sera  bon  d'amender  un  peu  les  rayons  de 
Pissenlits  par  une  fumure  en  couverture  faite  avec  du 
terreau  un  peu  décomposé,  afin  aue  Ton  puisse  obtenir 
l'hiver  suivant  des  produits  de  belle  venue,  bien  pré- 
parés par  une  bonne  végétation  d'été.  Il  est  inutile  de 
fumer  le  terrain  intermédiaire,  car  il  se  trouvera  sufll- 
samment  pourvu  d'engrais  par  les  débris  do  feuilles 
qu'on  aura  volontairement  laissés  à  cet  effet  dans  le  fond 
et  sur  les  côtés  de  la  tranchée. 

Avec  cette  culture  on  récolte  la  seconde  année  deux, 
trois,  quatre  ou  cinq  Pissenlits  au  lieu  d'un  seul;  il  en 
sera  do  même  par  la  suite  jusqu'à  ce  que  l'on  s'aper- 
çoive que  les  produits  laissent  un  peu  à  désirer;  c'est 
alors  qu'on  créera  pondant  l'été  suivant,  un  second 
carré  qui  remplacera  et  suivra  en  culture  ro  premier 
que  l'on  vient  de  juger  é[)uisé. 
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Il  est  bien  entendu  qu'il  ne  faut  pas  mettre  tout  le 
carré  entier  en  culture;  on  aura  soin  de  le  diviser  en 
saisons  qu'on  mettra  en  végétation  au  fur  et  à  mesure 
des  besoins. 

Quand  la  température  sera  douce,  il  n'y  aura  pas  lieu 
de  couvrir  le  rang  avec  des  feuilles,  la  tranchée  seule 
suffira;  mais  s'il  fait  de  fortes  gelées,  on  sera  obligé  de 
couvrir  et  même  d'ajouter  quelques  vieux  paillassons. 
Malgré  ces  précautions,  la  végétation  se  trouve  parfois 
un  peu  interrompue  par  l'intensité  d'un  froid  soutenu  ; 
il  faudra  alors  y  remédier  en  remaniant  le  fumier  ou  les 
feuilles  des  tranchées  comme  on  le  fait  pour  un  réchaud 
et  les  arroser  immédiatement  après  avec  de  l'eau  chaude 
pour  les  faire  entrer  au  plus  vite  en  fermentation;  le 
chauffage  est  ainsi  presqu'instantané. 

Culture  de  pleine  terre.  —  La  culture  en  pleine 
terre  du  Pissenlit  exige  un  bon  sol,  de  consistance 
moyenne,  profond  et  suffisamment  riche  en  humus. 
Dans  les  terres  légères  il  est  bon  de  disposer  les  plan- 
ches de  rapport  en  contre-bas  des  sentiers  parce  qu'en 
outre  des  avantages  qu'elles  pourront  présenter  pour  les 
arrosages  de  reprise  et  de  culture  elles  offriront  un 
blanchiment  plus  facile  à  pratiquer. 

La  multiplication  s'effectue  de  la  môme  façon  que 
pour  les  cultures  de  primeurs,  où  l'on  sème  de  préfé- 
rence en  pépinière.  Lorsque  le  plant  a  cinq  ou  six 
feuilles  on  le  repique  en  planches  à  10  centimètres  les 
uns  des  autres  sur  des  lignes  de  20  à  25  centimètres 
d'écartement.  Ces  planches,  doht  la  largeur  varie  sui- 
vant la  localité,  peuvent  comporter  de  deux  à  sept  rangs 
et  être  séparés  par  des  sentiers  variant  de  50  à  80  centi- 
mètres de  largeur. 

Les  soins  qui  suivent  la  mise  en  place  et  pendant 
tout  l'été   consistent  on  binages,  sarclages,  arrosages 
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suivant  le  besoin  auxquels  se  joint  la  coupe  des  feuilles 
et  surtout  celle  des,  fleurs  qui  évite  à  la  plante  de 
s'épuiser.  Cette  dernière  pratique  n'a  souvent  pas  lieu 
d'être  sur  les  semis  de  mai  et  juin. 

Le  blanchiment  ou  plutôt  Tétiolage  sur  place  peut 
avoir  lieu  dès  l'automne  pour  être  continué  pendant 
tout  l'hiver  et  jusqu'au  printemps  suivant.  A  cet  effet, 
on  habille  les  plantes  sur  place  en  leur  supprimant  les 
plus  grandes  feuilles  puis  on  couvre  les  planches  avec  la 
terre  des  sentiers  sur  une  épaisseur  de  15  à  20  centi- 
mètres au  plus  après  l'avoir  au  préalable  bien  ameu- 
blie. 

Ou  bien  encore  on  utilise  les  procédés  détaillés  dans 
l'article  Chicorée  sauvage  et  Witloof  qui  consistent  à 
employer  pour  les  recouvrir  soit  des  feuilles,  de  la  tan^- 
Jiée,  du  terreau,  de  la  grande  litière,  du  sable  ou  bien 
encore  des  planches  clouées  sous  forme  de  V  que  l'on 
renverse  sur  les  rangs  après  en  avoir,  au  préalable, 
obstrué  les  extrémités. 

Ces  travaux  de  recouvrement  devront  toujours  être 
exécutés  autant  que  faire  se  pourra  par  un  temps  sain 
et  lorsque  les  Pissenlits  seront  ressuyés;  en  cas  d» 
gelée  on  ne  pourra  pas  utiliser  la  terre  des  sentiers, 
dans  ce  cas  on  procédera  au  recouvrement  au  moyen  de 
l'apport  d'une  des  autres  matières  indiquées  ci-dessus. 

Récolte.  —  L'époque  de  la  récolte  est  assez  difficile 
à  préciser  et  varie  suivant  le  temps,  la  saison,  néan- 
moins elle  a  toujours  lieu  lorsque  les  feuilles  comment 
cent  à  traverser  leur  couverture  vers  la  première  quin- 
zaine de  février. 

Celle-ci  a  lieu  de  même  que  pour  la  Chicorée  soit  en 
coupant  les  feuilles  légèrement  au-dessous  du  collet  ou 
un  peu  au-dessus  afin  de  le  laisser  indemne  ;  dans  ce 
dernier  cas  on  recouvrira  immédiatement  les  plantes 
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récoltées  qui  fourniront  environ  trois  semaines  ou  un 
mois  après  une  seconde  récolle. 

Culture  à  fW>id  en  cave  ou  cellier.  ^  Indépendam* 
ment  de  cette  culture  sur  place  on  cultive  encore  celte 
plante  par  transplantation,  en  cave  ou  cellier  en  la  trai- 
tant de  la  môme  façon  que  la  Chicorée  sauvage  (revoir 
ces  cultures). 

Porte-graines.  —  Gomme  porte-graines  on  doit  re- 
planter à  Tautomne  à  20  ou  25  centimètres  en  tous  sens 
quelques  beaux  pieds  bien  étoffés  et  non  blanchis  rap- 
pelant le  plus  possible  le  type  de  la  variété. 

Les  capitules  sont  ramassés  au  fur  et  à  mesure  de 
leur  maturité  soit  depuis  mai  jusqu'aux  gelées;  on  les 
met  ressuyer  quelques  heures  au  soleil  après  quoi  on 
les  étend  à  l*ombre  pour  les  vanner  ensuite  lorsqu'ils 
sont  désagrégés.  La  graine  conserve  sa  faculté  germi^ 
native  pendant  deux  à  trois  ans  au  plus. 

LXXXII 

POIREAU 

Allium  porrum^  L.  (Famille  des  Liliacées). 

Le  Poireau  cultivé  ou  Porreau  {A  llium  porrutn^  X.) 
est  une  Liliacée  franchement  bisannuelle  que  Ton  dit 
originaire  de  Suisse  ;  on  le  cuUive  pour  ses  feuilles  en- 
gainantes rassemblées  sous  forme  de  tige  qui,  une  fois 
blanchie  par  la  culture,  se  consomme  cuite  et  accom» 
modée  do  différentes  manières. 

Cette  plante,  cultivée  depuis  très  longtemps  dans  tous 
les  jardins,  a  fourni  plusieurs  variétés  différant  entre 
elles  par  la  longueur  et  la  grosseur  de  la  tige,  le  degré 
de  rusticité,  etc. 

Ainsi^  dans  l'ouest  et  le  sud-ouest  on  cultive  surtout 
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le  p.  Jaune  du  Poitou,  volumineux,  vert  jaunâtre  ;  dans 
le  Midi  c'est  le  P.  d'été  ou  gros  court,  peu  rustique  mai» 
convenant  bien  aux  semis  d'f'lé;  sous  nolro  climat  on 
emploie  le  P.  gros  court  de  Rouen  et  le  F.  monstrueux 
de  Carenlan  (fig.  SH)  qui  sont  rustiques  et  devieunent 
énormes.  Rnlln  le  P.  long  d'hiver  de  Paris  et  le  P.  demi- 


Flg.  S17.  —  Pulrrnu  moDutrueiix  fie  CarfllUn. 

long,  ce  dernier  très  cultivé  (lanH  les  Flamlres,  sont 
parmi  les  variétés  les  moins  sensibles  aux  froids,  ce  qui 
les  rend  rec-ommandables  pour  t'arri ère-saison  et  les 
cultures  hivernales;  on  cultive  encore  le  P.  perpétuel 
(flg.  218)  qui  offre  la  particularilé  d'émettre  des  bour- 
geons adventits  à  sa  base. 

MultiplioatiOQ.  —  On  multiplie  le  Poireau  au  moyen 
de  ses  graines. 

Culture  forcée.  —  I,e^, variétés   ù  pr.'-[ércT  sont  le 
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Poireau  gros  court  ou  d'été^  le  Poireau  très  gros  jaune 
du  Poitou  et  le  Poireau  très  gros  de  Rouen, 

Soit  que  l'on  emploie  l'une  ou  l'autre  de  ces  trois  va- 
riétés, voici  le  but  qu'il  faut  atteindre  :  avoir  du  Poireau 
de  demi  grosseur,  bon  à  consommer  dans  les  premiers 
jours  du  mois  de  juin. 

Pour  obtenir  ce  résultat,  on  sème  dru  sur  couche 
chaude,  pendant  la  dernière  quinzaine  de  décembre; 
afin  d'en  activer  la  germination,  il  est  bon  de  faire 
tremper  la  graine,  pendant  une  douzaine  d'heures  dans 
une  eau  tiède  ;  dès  qu'on  voit  la  radicule  d'une  des 
graines,  on  juge  qu'elles  sont  assez  trempées  ;  alors,  on 
procède  immédiatement  au  semis,  qui  est  très  peu  re- 
couvert et  bassiné  tous  les  jours  jusqu'à  complète  levée, 
avec  une  eau  légèrement  tiède.  Lorsque  la  levée  est 
opérée,  on  donne  un  peu  d'air  pendant  les  jours  doux 
pour  éviter  l'étiolement  du  jeune  plant  ;  toutefois,  il 
faut  éviter,  dans  l'aération,  l'action  intense  du  froid  si 
on  ne  veut  arrêter  la  croissance  des  plantes.  Les  châssis 
de  la  couche  seront  recouverts,  chaque  soir,  d'un  ou  de 
deux  paillassons,  suivant  l'intensité  des  intempéries, 
pour  être  retirés  le  lendemain  matin  au  lever  du  soleil. 

On  arrive  ainsi  jusque  dans  les  derniers  jours  de 
février,  commencement  de  mars  au  plus  tard,  époque  à 
laquelle  on  doit  procéder  au  repiquage  de  la  première 
saison;  pour  cela  on  prend  les  plus  forts  plants  du 
semis  que  l'on  transplante  très  près  les  uns  des  autres, 
après  l'habillage,  sur  couche  tiède.  Un  fort  bassinage 
avec  une  privation  d'air,  de  quelques  jours,  en  assure  la 
reprise. 

Le  reste  du  serais  de  pépinière  est  laissé  tel  quel  sur 
place  ;  cependant,  il  est  bon  au  lieu  de  les  laisser  ainsi, 
d'en  rasseoir  et  borner  les  plants  qui  ont  dû  être  soule- 
vés lors  de  l'arrachage  des  plus  forts,  en  semant  du 


3ALE3  615 

terreau  lîn  dans  les  places  vides  et  en  arrosant  le  tout. 
De  même  que  pour  le  repiquage,  uns  privation  d'air  de 
quelques  jours  (acilite  leur  reprise. 

Semis  et  repiquages  suivent  alors  le  même  régime 
cultural  ;  a^rages  et  arrosages  suivant  le  temps  et  les 


Fig.  SIS.  —  Poireau  porpéluel. 

besoins,  jusqu'au  moment  où  ils  doivent  subir  leur 
mise  en  place  en  pleine  terre. 

Cette  plantation  à  demeure  a  lieu,  pour  les  premiers, 
en  fln  de  mars  ou  première  quinznine  d'avril,  et  pour 
les  secondes  en  lin  de  ce  mois  ou  dans  les  premiers 
jours  de  mai  au  plus  tard;  elle  s'elîeclue  identique- 
ment. 

A  cet  effet,  on  prépare  en  bonne  terre  francbe,  lort»- 
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ment  fumée  avec  du  fumier  très  composé,  des  planches 
de  largeur  variable  sur  lesquelles  on  trace  des  rayons 
creux  de  4  à  5  centimètres,  à  25  ou  30  centimètres  d'in- 
tervalle les  uns  des  autres.  C'est  dans  le  fond  de  ces 
rayons,  à  tous  les  15  centimètres  environ,  que  seront 
plantés  les  plants  de  Poireau,  préalablement  habillés, 
c'est-à-dire  après  en  avoir  coupé  l'extrémité  des  racines 
et  des  rouilles.  Il  faut  enfoncer  le  plant  le  plus  fonfondé- 
ment  pos9il)le,  sans  toutefois  dépasser  l'endroit  où  les 
feuilles  s'ouvrent  et  s'écartent.  Le  bornage  de  ce  repi- 
quage se  fait  toujours  au  moyen  d'une  forte  mouillure. 

Lorsque  la  plantation  est  terminée,  il  ne  faut  pas 
perdre  de  vue  que  ces  produits  doivent  être  des  pro- 
duits forcés;  on  activera  donc  la  végétation  en  leur 
donnant  des  arrosages  à  l'engrais  liquide  ;  à  base,  soit 
d'engrais  flamand,  de  tourteau,  de  colza,  de  poudrette, 
de  sang  desséché,  de  colombine  ou  de  poulinée  bien 
pulvérisée,  ou  soit  à  base  d'engrais   chimiques  azotés. 

Culture  de  pleine  terre.  —  En  pleine  terre  sa  cul- 
ture est  des  plus  simples,  il  croît  partout,  sous  tous  les 
climats  et  dans  tous  les  sols;  préférant  particulière- 
ment ceux  humides  et  profonds,  frai»  et  copieusement 
fumés  de  l'année  précédente,  ou  récemment  fumés,  mais 
alors  avec  des  engrais  l)ien  décomposés. 

Les  semis  se  divisent  en  quatre  saisons  bien  dis- 
tinctes qui  ont  lieu  la  première  en  février-mars  pour 
donnef  ses  produits  en  août- septembre  ;  la  seconde  on 
celle  courante  de  la  grande  culture  en  avril-mai  pour  se 
récolter  en  octobre  et  pendant  l'hiver^  la  troisième  dé- 
bute en  juillet  pour  amener  ses  produits  vers  la  fin  de 
l'hiver  et  le  printemps  de  Tannée  suivante  ;  quant  à  la 
quatrième  ou  celle  dite  automnale,  elle  se  sème  en  pre- 
mière quinzaine  de  septembre  pour  se  récolter  en  fin 
d'avril-mai  ou  premiers  jours  de  juin. 
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Tous  ces  semis,  à  part  ceux  de  la  culture  automn&ls, 
ont  lieu  en  pépinière,  soit  à  la  volée  ou  en  rayons  rap- 
prochés de  5  à  S  centiraètros  au  plu.s  les  uns_deB  autres 
&  raison  de  4  à  500  grammes  de  graine  par  are. 

Première  saison.  —  Pour  lu  première  saison  on 
emploiera  de  préférence  lee  variétés  hâtives  telles  que 
celles  dites  d'été  et 
jaune  du  Poitou  (flg. 
313).  La  graine  de  ces 
variété»  se  sème  en 
février-marn  soit  sur 
ooslière  bien  exposée 
et  terreautée  d'uu  ter- 
reau pur  ou  d'un  ter- 
reau mélangé  de  moi- 
tié de  son  volume  de 
cendre  de  bois,  ou 
bien  encore  sur  vieille 
couche  lorsque  la  sai- 
son ne  permet  pas  les 
semis    en    plein    air; 

dansl'un  comme  dans      pig.  219.  -  Polpcnu  jaimo  du  PoUou 
r&utre   cas  la  graine 

demande  à  èlre  fortement  plombée  et  arrosée  suivant  le 
besoin. 

La  mise  en  place  a  lieu  en  mai  dès  que  les  jeunes 
planls  ont  acquis  la  grosseur  d'un  bon  tuyau  de  plume 
à  18  ou  15  centimètres  dans  des  rayons  profonds  de 
4  à  6  centimètres  el  distants  de  25  à  ;iO  centimètres. 
Avant  de  planter  il  fnul  avoir  soin  de  préparer  son 
plant  i>ar  le  mâme  habillage  que  celui  usité  dans  la 
culture  forcée;  aa  plantation  a  lieu  dans  les  mêmes 
conditions  et  dep]u.s,ilen  est  demémedu  bornage. Dans 
les  endroits  où  l'on  ne  peut  arroser  de  suite  après  la 
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plantation,  on  devra  opérer  cette  dernière  par  un  temps 
humide  et  très  couvert. 

Un  mois  après,  dès  que  la  reprise  est  fiu*rivèe,  on 
rabat  la  terre  des  rayons  par  un  binage,  cette  pratique 
a  pour  but  de  rechausser  le  Poireau  afin  d'en  augmenter 
la  partie  alimentaire  puis,  dès  ce  moment-là,  lorsque  le 
terrain  est  bien  nettoyé,  on  peut,  entre  les  lignes,  y 
semer  à  la  volée  du  Radis  de  tout  mois,  de  la  Laitue  à 
couper  ou  quelques  graines  d'Epinard. 

Les  soins  d'entretien  consistent  à  leur  appliquer  les 
binages  nécessaires  à  la  propreté  du  sol. 

Lorsque  Ton  tient  à  obtenir  de  très  beaux  produits  il 
y  a  lieu  de  former,  après  la  récolte  des  cultures  secon- 
daires, des  rigoles  entre  les  rangs  au  moyen  du  rayon- 
neur  pour  pouvoir  leur  appliquer  quelques  arrosages  à 
l'engrais  liquide.  On  supprime  également  l'extrémité 
des  feuilles  afm  de  refouler  la  sève  à  la  base. 

Récolte.  —  On  arrive  à  récolter  les  produits  de  cette 
saison  en  août-septembre  ;  à  cet  effet,  ils  sont  arrachés 
et  mis  en  botte  après  avoir  été  habillés  au  préalable  en 
leur  enlevant  les  deux  premières  feuilles,  leur  racine  et 
l'extrémité  des  feuilles. 

Deuxième  saison.  —  Pour  la  seconde  saison  on 
choisit  les  P.  gros  court  de  Rouen  (fig.  220)  et  mons- 
trueiuc  de  Carentan\  le  semis  est  fait  en  pépinière  en 
plein  air  sur  un  bout  de  planche  quelconque,  en  avril- 
mai  pour  être  mis  en  place  en  juin-juillet. 

Cette  deuxième  saison  est  la  même  que  celle  de  la 
grande  culture  où  l'on  plante  après  la  récolte  des  Pois 
et  sur  le  même  terrain  soit  en  labourant  celui-ci  à  la 
charrue,  ou  après  être  labouré,  à  8  ou  10  centimètres 
les  uns  des  autres  dans  des  rayons  distants  de  30  centi- 
mètres. 

Dans  le  premier  cas  les  jeunes  Poireaux  une  fois 
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habillés  sont  disposés  à  toutes  les  deux  raies  de  charrue 
à  10  ou  12  centimètres  les  uns  des  autres  tandis  que 
dans  le  second  cas  leur  plantation  a  lieu  au  plantoir  et 
dans  les  mômes  conditions  qu'au  jardin  potager. 

Les  soins  de  plantation  et  d'entretien  de  celte  saison 
sont  les  mêmes  que  ceux  de  la  précédente';  toutefois  on 


Fig.  SSO.  —  Poireau  gros  court  de  Rouen. 

peut,  au  potager,  intercaler  en  août  les  semis  de  légumes 
suivants  :  Radis  noir,  Navet,  Mâche  de  première  sai- 
son qui  doivent  l'un  et  l'autre  disparaître  avant  le  but- 
tage.  Quanta  ceux  de  la  grande  culture  ils  ne  reçoivent 
la  plupart  du  temps  que  quelques  binages  qui  ont  le 
double  but  d'entretenir  la  propreté  du  sol  tout  en  rem- 
plaçant dans  une  certaine  mesure  les  elïets  de  l'arro- 
sage. 

Récolte.  —  Les  produits  de  cotte  saison  sont  récol- 
tables  depuis  octobre. 
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Troisième  saison.  —  La  troisième  saiBon  se  sème 
en  juillet  pour  être  mise  en  place  en  septembre  et  récol- 
tée à  la  fin  de  l'hiver  ainsi  que  pendant  tout  le  4)rin- 
temps  de  l'année  suivante  ;  la  variété  à  préférer  est  le 
P.  long  d* hiver  de  Paris. 

Cette  saison  est  entièrement  buttée  sur  place  en  octo- 
bre au  moyen  d'une  forte  binette  triangulaire  que  Ton 
passe  entre  Ibs  rangs  et  qui  déverse  la  terre  à  droite  et 
à  gauche.  Dans  les  sols  fort  humides  on  les  arrache  par- 
fois pour  les  mettre  en  jauge  près  à  près  dans  un  endroit 
sain  et  abrité  où  ils  sont  eux-mêmes  abrités  pendant 
les  fortes  gelées  par  de  la  grande  litière. 

Culture  automnale.  —  Pour  obtenir  du  Poireau  très 
tard  en  saison  et  pour  remplacer  en  quelque  sorte  celui 
qu'on  appelle  au  printemps  du  Poireau  nouveau, il  con- 
vient de  semer  du  Poireau  long  d'hiver  de  Paris  vers  le 
15  septembre  en  lignes  distantes  de  20  à  25  centimètres 
à  raison  de  150  à  200  grammes  au  plus  de  graines  par 
are. 

Une  fois  la  levée  opérée  on  éclaircit  sur  place  puis  on 
les  butte  à  rentrée  de  l'hiver  après  quoi  on  les  laisse 
croître  en  toute  liberté  jusqu'au  moment  de  leur  récolte 
qui  a  lieu  l'année  suivante  d'avril  en  fin  mai. 

Parfois  en  février  on  repique  ce  semis  en  planche 
ameublie  et  fertilisée  à  cet  eftetaumoyen  d'engrais  bien 
décomposés. 

Autre  culture  dérobée.  —  Dans  les  environs  de 
Pantin,  Noisy-le-Sec,  Rosny-sous-Bois  etc ,  on  cultive 
encore  le  Poireau  en  culture  dérobée  de  la  façon  sui- 
vante :  Au  printemps  on  mélange  sa  graine  dans  les 
proportions  de  un  cinquième  à  un  dixième  à  celle  des 
Oignons  de  couleur  pour  la  semer  en  même  temps  que 
celle-ci.  Après  la  lovée  on  éclaircit  le  tout  en  laissant 
les  sujets  à  huit  ou  dix  centimètres  en  tous  sens.  Pen- 
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daiit  tout  l'été  ils  bénéQcieut  des  nointi  apporté»  à  la 
cuUufQ  des  Oignons,  puis  une  fois  celle-ci  récollée  ils 
restent  aeuls  sur  le  terrain  en  attendant  leur  récolte  qui 
a  lieu,  suivant  qu'on  a  plus  ou  moins  besoin   du  sol 
pour  de  nouvelles  e""""- 
c'est-à-dire     depui 
tomne  jusqu'à  l'ei 
môme  pendant  toul 

La  variété  à  prél 
colle  dite  long  cPh 
Paru  (flg.  221) 
blanchissant  presq 
hors  terre  d'après  1 
ture  de  ses  (euillc 
mentengaîn^ites; 
lorsque  ces  serai 
exécutés  en  rayons 
reta  peut  Iténéûoi 
avantages  tlu  but- 
tuge  sitôt  après 
la  disparition  des 
Oigiuins. 

Hendeoieiit  et 
proLon^tiOD  de 
la  réûolte.  ~  En 
culture  ordinaire 
le  rendement  du 

Poinau  «ooDiple  ,  _  ,.,  .^^_^ ,       ^,^l,._^  ^^       . 

a  lu  botte  qui  est       ° 

de  grosseur  didérente  suivant  qu'elle  est  dite  cumpa- 
giiarde  ou  maraicbére.  Un  are  donne  en  moyenne  de 
IfjO  à  175  bottes  campagnardes  de  4  kilog.  à  4  l^il.  5  et 
STU  à  '^ixt  bottes  mgraîchàres  de  2  à  2  kil.  0. 
-    Lorsqu'on  tient  de  prolonger  au  printemps  la  récott« 


652  LA   CULTURE  POTÀGBtlB 

des  produits  le  plus  avant  possible  en  saison  on  arrache 
une  partie  des  produits  restants  que  Ton  laisse  pendant 
un  ou  deux  jours  sur  le  sol,  à  se  faner  afin  d'en  arrêter 
un  peu  la  végétatien  après  quoi  ils  sont  remis  de  suite 
en  jauge  en  attendant  qu'on  les  livre  à  la  consommation. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  pris  sur 
rélite  des  types  des  variétés  des  saisons  de  pleine  terre, 
on  les  laisse  en  place  ou  bien  on  les  arrache  sitôt  après 
la  sélection  en  octobre  pour  les  replanter  de  suite  à  30  à 
35  centimètres  en  tous  sens. 

Les  hampes  florales  sont  tuteurées  suivant  le  besoin 
et  les  ombelles  sont  récoltées  en  août-septembre  pour 
être  réunies  en  bolillons  que  l'on  suspend  aux  poutres 
d'un  hangar.  Ainsi  conservées  les  graines  de  Poireau 
gardent  leur  faculté  germinative  pendant  trois  ans. 

Maladies  et  insectes  nuisibles.  —  Le  Poireau  est  à 
peu  près  attaqué  par  les  mêmes  maladies  et  les  mêmes 
insectes  que  l'Oignon,  son  plus  redoutable  est  sans 
contre  dit  la  larve  de  la  teigne  des  Aulx  (Tinea  allieUa 
appelée  encore  ver  ou  guillot. 

Cette  teigne  pond  ses  œufs  sur  les  feuilles  au  mois 
d'août;  ceux-ci  donnent  naissance  à  une  larve  mineuse 
qui  gagne  le  cœur  de  la  plante  pour  descendre  jusqu'à 
son  réceptable  qu'elle  ronge  complètement  en  anéantis- 
sant la  plante  entière  lorsqu'on  la  laisse  poursuivre  son 
œuvre  de  destruction.  Pour  en  préserver  les  plantations 
il  faut^  dès  qu'on  s'aperçoit  de  sa  présence,  couper 
toutes  les  feuilles  des  Poireaux  au  raz  du  sol  pour  les 
brûler  après  quoi  on  terreaute  toute  la  surface  de  celles 
-ci  et  on  mouille,  si  la  larve  n'est  pas  descendue  plus 
bas  que  la  coupe  les  plantes  végètent  de  suite  et  la  ré- 
colte n'est  dans  ce  cas  qu'un  peu  retardée. 

En  grande  culture  ou  le  terreautage  et  l'arrosage  ne 
sont  pas  praticables  on  les  remplace  par  un  bon  binage» 
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LXXXIIl 

POIRÉE 

Beta  Yulgaris,  L.  (Famille  des  Chénopodées). 

La  Poirée  commune  {Beta  vulgaris,  L.)  ou  Bette  à 
carde  est  une  Ghénopodée  indigène  et  bisannuelle. 

Dans  ce  légume  ce  sont  les  pétioles  des  feuilles  deve 
nus  larges  et  charnus  qui  en  constituent  la  partie  ali- 
mentaire connue  sous  le  nom  de  Cardes  ;  ils  se  consom- 
ment cuits  et  assaisonnés  à  la  sauce  blanche  ou  au 
gratin  ;  alors  que  le  limbe  de  la  feuille  elle-même  est  uti- 
lisé, à  la  façon  des  Epinards  sous  le  nom  de  Poirée. 

Les  variétés  les  plus  cultivées  sont  la  Poirée  blonde 
commune j  dont  on  utilise  le  limbe  des  feuilles  alors  que 
ses  sous-variétés  Poirée  blonde  à  carde  blanche  (fig.  222) 
et  frisée  à  carde  blanche^  ainsi  que  les  P.  à  carde  rouge 
eX  jaune  du  Chili  sont  surtout  employées  comme  cardes. 

Culture  de  la  Poirée  blonde  commune.  —  On  la 
sème  sur  place  dans  la  première  quinzaine  d'avril  au 
plus  tard,  en  rayons  distants  de  30  à  35  centimètres 
en  espaçant  les  graines  de  25  à  30  centimètres  environ 
l'une  de  l'autre.  Une  fois  la  levée  opérée  on  éclaircit  e)i 
ne  laissapt  qu'un  seul  sujet  par  touffe;  c'est  alors  que 
des  arrosages  copieux  favorisent  au  plus  vite  le  dé- 
veloppement des  plantes  dont  la  récolte  peut  avoir  lieu 
environ  deux  mofs  après  le  semis. 

Récolte.  —  Elle  s'opère  en  éclatant  à  leur  base  les 
feuilles  les  plus  développées  à  l'entour  de  la  plante.  Une 
culture  bien  soignée  peut  ainsi  produire  pendant  tout 
l'été  d'abondantes  récoltes  à  la  condition  de  ne  pas  trop 
fatiguer  les  plantes. 

On  peut  encore  activer  la  production  en  faisant  un 
semis  en  pépinière  sur  couche  lin  mars  pour  la  mettre 
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en  place  en  mi-avril;  ce  dernier  mode  de  semis  ollre 
l'avantage  dp  foire  une  rt^colte  une  quinzaine  de  jours 
plus  tôt. 

Culture  de  la  Poiréeàcarde.  —  L'époque  des  semis 
et  la  façon  de  les  opiirer  sont  idenliques  à  ceux  que 


Flg.  213.  —  Pultén  blondp  h  eazSt  btftncbe. 

nous  avons  décrits  dans  la  culture  do  la  Poirés  dob- 

mune;  ii  sera  toutetoÎM  ni^cessaire  d'aiigmcntcr  un  peu 
la  distance  entre  les  plantes  suHoul  sur  le  rang  et  la 
moyenne  devra  être  de  35  à  40  ceiitimMres  en  tous  «en», 

La  Poirés  demande  beaucoup  d'eau  à  cause  des  pMio- 
Ips,  qui  doivent  avant  tout  j-cster  très  tt'fidres  et  non 
filandreux. 

En  petite  culture  on  en  pratique  la  récolte  comme 
celte  de  la  Peirée.  mais  dans  la  culture  commereiale  on 
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coupe  le  pied  en  entier  sur  le  collet,  on  réunit  les 
feuilles  par  un  lien  ou  bien  on  bottello  les  pétioles  après 
les  avoir  débarrassés  du  limbe. 

Les  cultures  repiquées  fournissent  généralement  de 
plus  beaux  produits  que  celles  semées  sur  place. 

La  production  de  la  carde  doit  être  assurée  par  des 
semis  successifs  jusqu'à  la  première  quinzaine  d'août 
qui  forme  à  la  fois  la  dernière  saison  et  celle  dite  de  con- 
servation hivernale. 

Porte-gaines.  —  Les  pieds  des  plus  francs  comme 
caractères  végétatifs  sont  conservés  sous  châssis  froid 
ou  sous  une  forte  couverture  pour  être  remis  en  place 
au  printemps.  En  septembre  on  en  récolte  la  graine  qui 
garde  sa  faculté  germinative  pendant  cinq  ans. 

Inaeotea  nuisibles.  —  La  Poiré'e  redoute  un  peu  les 
attaques  de  la  chenille  de  la  noctuelle  des  moissons  ou 
vers  gris^  la  larve  de  la  tipule  potagère  lui  fait  aussi 
d'assez  forts  dégâts  mais  le  plus  redoutable  est  la  larve 
du  petit  hanneton  des  jardins  qui  coupe  et  ronge  entiè- 
rement toutes  les  racines  pour  se  nourrir.  Gomme 
moyens  de  destruction  à  ceux  déjà  connus  il  reste  celui 
qui  consiste  à  rechercher  les  larves  au  pied  de  chaque 
plante  attaquée  pour  les  écraser. 

LXXXIV 
POIS  et  POIS  CHICHES 

Pisum  sativum,  L.  (Famille  des  Papilîonacées). 

Le  Pois  ordinaire  {Pisum  Saiivum^  L.)  est  une  Papi- 
llonacée  annuelle  que  l'on  dit  originaire  de  l'Europe 
méridionale  ou  de  TAsie  occidentale. 

Cultivés  depuis  les  temps  les  plus  reculés  les  Pois  ont 
fourni  des  variétés  nombreuses  que  la  pratique  cultu- 


656  LA  CULTURE  POTAGÈRE 

raie  divise  en  deux  grandes  classes  qui  sont  :  ceux 
ayant  leurs  cosses  dures  et  parcheminées  que  Ton  dési- 
gne sous  le  nom  de  Pois  à  écosser  dont  on  ne  consomme 
seulement  que  le  grain  cuit  à  Pétat  vert  ou  à  l'état  sec; 
et  ceux  ayant  leurs  cosses  tendres  et  non  parcheminées 
qui  sont  nommés  Pois  mange-tout  p^rce  qu'on  utilse  à 
rétat  cuit  leurs  cosses  entières  (enveloppes  et  grains) 
lorsqu'elles  sont  encore  jeunes  et  que  leurs  grains  sont 
à  peine  formés  ou  en  voie  de  formation. 

Dans  chacune  de  ces  deux  classes  les  sujets  ne  sont 
pas  restés  uniformes,  la  sélection  les  a  groupés  d'abord 
d'après  la  force  de  leurs  développement  en  variétés 
basses  ou  naines  et  en  variétés  hautes  ou  à  rames  sub- 
di visionnées  elles-mêmes  d'après  la  forme  ou  la  couleur 
des  grains  en  grains  ronds  ou  grains  ridés  et  en  grains 
blancs  ou  grains  verts  : 

1°  Pois  à  écosser.  —  Variétés  à  rames  et  variétés 
naines  ayant  le  grain  rond  ou  le  grain  ridé  de  couleur 
blanche  ou  verte. 

2°  Pois  mange-tout.  —  Variétés  à  rames  et  variétés 
naines  ayant  presque  toutes  le  grain  rond  et  de  couleur 
blanche  ou  blanc-verdâtre, 

1*  POIS  A  ÉCOSSER  OU  A  PARCHEMIN 

Variétés  à  rames,  à  grains  rond  et  de  couleur 
blanche.  —  P.  Prince  Albert  (fig.  223),  très  précoce, 
le  plus  hâtif  de  tous,  ayant  80  centimètres  de  hauteur. 

P,  Eclair  (flg.  224),  très  productif  et  bien  hâtif,  il  at- 
teint environ  85  centimètres. 

P.  très  hâtif  de  mai,  presqu'aussi  hâtif  que  le  P.  Ca- 
ractacus,  de  production  soutenue,  se  recommande  sur- 
tout pour  la  grande  culture  ou  le  marché,  sa  hauteur  nor- 
male est  d'environ  90  centimètres. 

P.  Caractacus  (fig.  225).  D'après  M.  de  Vilmorin,  ce 
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Pois  ne  serait  qu'une  sélection  améliorée  du  P.  Prince 
Albert  qu'il  peut  Buppléer  sous  tous  les  points  de  vue, 
ayant  90  centimètres  de  hauteur  moyenne. 


Fig.  823,  —  Pois  Prince  ilbetl. 

P.  Daniel  0'  Rourke,  variété  ayant  do  belles  cosses, 
productive  et  bàtive,  atteignant  80  centimètres  de  haut. 

P.  Merveille  d'Etampes,  do  1  m.  20  de  hauteur,  pro- 
ductif. 
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P.  Michauœ  de  Hollande  et  Michaux  de  Ruelle,  attei- 
gnent de  1  mètre  à  1  m.  10,  sont  productila  ot  se  recom- 
mandent surtout  pour  la  conserve. 

P.   Mlchaiix  ordinaire  ou  de  la  Sainte-Catherine, 


Flg.  tu.  —  Pois  Bolalr. 
variété    rusEiquc  qui   se   semait  anciennement  en    fîn 
novembre. 

P.  de  Clamart  hâtif  {Rg.  2S6),  bonne  variété  à  cosses 
bien  pleines  atteignant  1  m.  20  de  liauteur  elle  eat  Issue 
du  P.  de  Clamart  ordinaire. 

P.  d'Auvergne  ou    P.  SerpetU  (ttg.  227),    rustiqii». 
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produetif  et  iiéB  cultivé,  il  atteint  environ  i  m.  50  de 
hauteur. 


Fig.  '2'i5.  —    Pois  Caractacus. 

P.  Serpette  amélioré  à  grandes  cosses^  améiioratiion 
du  piiéoédent  à  cosses  plus  longues  et  plus  fournies  en 
grainsè 
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P.  Sabre,  de  même  hauteur  que  les  deux  précédents, 

mais  ayant  la  cosse  recourbée  en  sens  inverse  de  ceux-ci. 

Enfin  il  (aut  encore  citer  les  P.  de  Clamart  ordinaire, 

t      Emeraude  et  Léopold  II 

[ng.228)  qui  ont  i  m.  70, 

90  centimètres  et  1  m.  20 

de  hauteur. 

Variétés  à  rames,  à 
graine  ronds  et  de 
couleur  verte.  —  P.  Es- 
press  (flg.  S29),  variété  très 
précoce  et  bien  produc- 
tive, la  plus  hâtive  de 
toutes  celles  à  grain  vert 
rivalise  même  comme 
précocité  avec  le  P. 
Prince  Albert,  90  centi- 
mètres de  hauteur. 

P.  William  MHf,  pro- 
ductif et  hâtif  à  cosses 
recourbées  sous  forme 
de  serpette,  atteint  en- 
viron 1  mètre  de  hauteur. 
P.  vert  cent  pour  un, 
ptutAt  demi  hâtil  mais 
très  productif,  se  recom- 
mande surtout  en  se- 
conde saison  il  acquiert 
de  1  mètre  à  1  m.  10  de 
Flg.  *26.  -  Pois  de  aamart  haut,     hauteur. 

P.  se>'pette  vert,  aoua- 
variété  issue  du  serpettte  d'Auvergne  dont  il  est  un  peu 
plus  nain  1  m.  40  environ,  ses  coases  sont  nombreuses 
et  bien  pleines  de  gros  grains  vert  franc. 
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P.  BÇr(  de  Noyon  ou  vert  d'Anneutières  est  en  quel- 
que sorte  une  variéli^ 
locale  qui  atteint  1  mè- 
tre de  hauteur;  avec 
lui  nous  relaterons 
encore  le  P.  Victoria 
Marrov>  et  le  P.  gros 
carré  vert  normand 
à  purée  qui  atteignent 
l'un  et  l'autre  les  hau- 
teurs de  1  m.  70  et 
2  mètres. 

Variétés  à  rames, 
à  grains  ridés  et  de 
couleur  blanche.  — 
P.  Shah  de  Perse  très 
précoce  et  productif 
de  80  centimètres  de 
hauteur. 

P.  Gradua  qui  at- 
teint 1  mètre  de  hau- 
teur, précoce  et  très 
productif. 

P.  ridé  gros  blanc  à      t 
rames,    variété     pro-       I 
ductlve  à  gros  grains       1 
très     sucrés,    atteint 
2  mètres  de  hauteur; 
elle    se    recommande 
surtout  pour  l'arrière 
maison  avec  le  P.  ridé      * 

de  Knight  sucré  qui     .    ,„       „  .   „       ..    .., 

_ii.,  .      Fig.  WI.-  Pola  Serpette  d'Auvergne. 

Mt  une  variété  maraî- 
chère, très  productive,  s'élevant  à  1  m.  80  de  hauteur. 
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.  Vaiiétés  A  runes,  à  gniiiiB  ridés  et  de  couleur 

verte.  —  P.  Alpha,  ie  plu* 
hàtil  de  ce  groupe,  il  atteint 
environ  90  centimètres  de 
hauteur. 

*  P.  Téléphone,  plus  élevé 
que  celui-ci  à  gro»  gnins  el 
à  cossM  longues  préconiAé 
surtout     pour    la     seconde 

/'.  DtKd'Mbany,  de  qua- 
lité extra,  très  productU  à 
gousses  Buperbe»,  cette  va- 
riété de  demi-salsou  «'élèt'ê 
à  1  m,  40  de  hauteur. 
P.  ridé  gros  vert  à  rames, 
■  variété  productive  d'arrMra 
saison  atteignant  1  bl-  80  de 
hauteur  et  P.  Champion 
<l'A>igleterre,]:\fMià.K  liq.ôO 

Variétés  naiues  k  graiiu 
ronds  et  de  couleur  blsM* 
che.  —  /'.  nain  d  châstis 
tréK  hntif(i\g.-£èXi], de 2â  cen- 
limilres  de  hauteur,  un  des 
meilleurs  pour  forcer  sous 
thiissis,  avec  ie  P.  nain  tréi 
hiilif  dWiinonay  (fig.  231) 
qui  est  uu  peu  plus  tardif 

klB.  328.  -  Pois  I.6opol,l  II.        ""''^  P'"«  produCUf. 

P.  tréK    nain    Couturier, 
cxcctipnle  polito  variété  pour  la  cueillette  en  vert. 
B.  trén  nain  de  Brettigm:  atteint  {Parfois  35  oeiitîiaè- 


très  de  hatiteur  et  a  son  grnin  légèrement  eaumoné. 
P.  nain  Bishop  à  longue  cosse,  s'élëve  à  40  centime- 


FIg.  ÎZ3.  -  l'ois  E\iirc83. 

ires  de  hauteur  et  a  ses  rosses  longues  et  bien  pleines. 
P.  nain  hâtif  ot^P.  Lévéque,  de  40  à  50  oentlmètrws, 
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une  des  variâtes  la  plus  cultivée  pour  les  premiàres  sai' 
sons  de  la  pleine  terre  avec  le  p.  de  Clamart  nain  hàtlf 
et  le  P.  nain  ordinaire  ou  P.  nain  de  Hollande  qui  ont 
respectivement  60  et  40  centimètres  de  hauteur,  ce  der^ 
nier  se  recommande  surtout  pour  les  conserves. 

Variétés  naines  à   grains  ronds  et  de  couleur 

verte.  —  P.  Blue  Peter  {fig.  S32),  très  productil  et  bien 

nain,  35  centimètres  de  hauteur,  il  se  recommande  soit 

pour  la  bordure  ou  le 

châssis. 

P.  nain  vert  impé- 
rial ^  plus  élevé  de 
15  centimètres,  il 
oQre  à  la  production 
des  cosses  bien  gar- 

P.  Orgueil  du  mar- 
ché, variété  maraî- 
chère de  première 
saison  pour  la  pleine 
Fig.sso.— Poianain  àcbasBistrèaiiïtif.  terre  OÙ  il  atteint 
50  centimètres,  ayant 
ses  cosses  bien  pleines  et  très  abondantes. 

P.  plein  le  panier  ou  Fillbasket  {fig.  233),  de  60  à 
80  centimètres  de  hauteur,  il  est  des  plus  recomman- 
dables  pour  les  secondes  saisons  où  il  est  très  productif 
et  de  toute  première  qualité. 

P.  nain  vert  gros,  a.  grains  très  gros  et  se  cultivant 
surtout  pour  les  purées. 

Variétés  naines  à  grains  ridés  et  de  couleur 

blanche.  —  P. serpette  nain  blanc,  cette  variété  est  une 

sous  variation  du  P.  serpette  nain.vert  dont  il  possède 

d'ailleurs  toutes  les  qualités  et  la  taille. 

P.  ridénain  blanc  hâtif,  atteint  de  eOàTOcentimètres 
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de  hauteur,  à  cosses  pleines  de  gros  grains  carrés  de 
toute  première  qualité. 
Variétés  naînea  à  ^ains    ridéa  et  de  couleur 

verte.  —  P.  merueille  d'Amérique  (fig.  234],  variété  de 
très  grande  précocité  et  de  taille  réduite,  25  centimètres, 
convient  tout  particulièrement  pour  la  culture  forcée. 

P.  merveille  d'Angleterre,  un  peu  plus  haut  que  le  pré- 
cédent et  plus  ramifié,  11  est  excellent  et  très  productif. 

P.  Serpette  nain 
vert,  hàtif  et  produc- 
tit  a.  cosses  nom. 
breuses,  longues  et 
bien  pleines,  s'élève 
à  35  centimètres  de 
hauteur. 

P.  Stratagème,  à 
cosses  d'une  belle 
venue,  variété  pro- 
ductive de  60  ccnfi- 
mèlres  de  hauteur. 

P.    WiUon,    de    la    Fig.  agi.  Pois  nain  très  hàtild^Annonay. 
même   hauteur    que 
le  précédent  et   des  plus  productifs. 

P.  de  Mac  Lean,  demi  tardif  et  de  bonne  qualité,  de 
75  centimètres  de  hauteur. 

P.  ridé  nain  vert  hàtif,  atteint  parfois  80  .centimètres, 
il  est  très  précoce  cl  très  productif. 

»  FOIB  SAXS  PAHCHÉHm  OU  UAIÏQE.TOUT 

Variétés  à  rames.  —  P.  sans  parchemin  de  40  jours, 
variété  d'une  très  grande  précocité  à  grain  presque  rond 
et  de  couleur  blanche. 

P.  sans  parchemin  à  larges  cosses,  sous  variété  issue 
du  P.  sans  parchemin  corne  de  bélier  (flg.  235),  qu'il 


devance  d'une  quinzaine  do  ]ours;  il  ent  aveo  ee  der- 
nier un  des  plus  cultivés,  tout  en  étant  tous  deux  Irè» 
productifs  et  d'environ  1  m.  W  à  1  m.  50  de  hauteur. 

P.  sans  parchemin  beurre,  de  1  m.  20  de  hauteur,  à 
GOBses  trds  épaisses  et  tout  à  (ait  sans  parchemin,  de 
toute  premif^re  qualiti^. 

Pour  mémoirp  noua  citerons  encore  le  P.  mange-tout 


Flg.  232.  —  Pois  Bliio  Petor. 

drames  à  grains  viils,  if  P.  sirns  parchemin  /bndaul 
de  Satnt-Dêsirat  el  le  P.  sans  parchemin  géant  à  très 
larges  cosses. 

Variétés  naines.  —  /'.  satts  parchemin  très  nain, 
hâtif  à  châssis  ^(ig.  '-i'ilj],  le  plus  petit  et  le  plus  précoco 
de  tous  ;  se  reconimaiide  tout  particulièrement  pour  les 
cultures  bous  verre  parce  qu'il  s'éliive  souloment  iSScon- 
timèlres  de  hauteiu'. 

P.  sans  parchemin  nain  hiilif  breton,  variété  attel* 
guaiit  de  60  à  70  ceiilimètres,  hâtif  et  productif,  Il  est  à 
pivconiser  pour  les  premières  saison»  de  pleine  terre 


avec  le  P.  tiain  mange-tovl  Beharbieu^-  qui  est  an»si 
prodactiE  que  le  P.  corne  de  bélier. 

Enfin  pour  clore  cptte  longur  liste  de  varii^tés  dp  Poia 
il  nous  reste  encore  h,  y  ajouter  1p.  Pois   chicbe  (Cieet 


Pig.  233.  —  l'oi.i  Flllbaskel  ou  plein  le  panier. 

arietinuvfi,  Z..1  apiieW  encore  Poix  rormi  ou  Garvance 
4jul  se  cultive  surtout  ilnne  le  Midi  h  l'instar  îles  Pois 
nains  ordinaires  pour  le  cOTinommcr  soil  ii  l'état  Irais  ou 
concassé,  K  l'étal  spc  nn  purée,  imrtois  môme  on  le  tor- 
réfie comme  sui-ct^dnné  du  Café. 
U  est  bien  entendu  que  nous  passons  sous  silence 
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toutes  les  viiriétt^s  de  Pois  gris  qui    sont  plutôt    des 
variétés  agricoles  fourragères,  qu'horticoles  ou  alimen- 
taires. 
Multiplication.  —  Los  Pois  se  propagent  exclusive- 
ment au    moyen 
de  leurs  graines. 
Culture     for- 
cée. Variétés.  — 
Pour  la    culture 
de  primeurs   on 
choisit  naturelle- 
ment   des    varié- 
tés naines;  parmi 
celles    à   écosser 
et  à  grains  ronds 
nous  recomman- 
dons,   par  ordre 
de  mérite  et  par 
hauteur,  les  sui- 
vantes :  Pois  très 
nain    hâtif    de 
Grâce,    la     plus 
naine  de   toutes 
les  variétés,  très 
Fig,  ïM.  -  l'ois  mer^-ellle  d'Amétique.       productive  et  ex- 
cellente pour  les 
premières  saisons.  Pois  nain  très  hâtif  à  châssis,  très 
productil    et  excellent.  Pois  nain  très  hâtif  (TAnno- 
nay,  plus  tardif  mais  plus  productif  que  le  nain  très 
hâtif  à  châssis.  Pois  très  nain    Couturier,  de   même 
taille,  excellent  pour  la  cueillette  en  vert. 

Les  pois  :  très  nain  de  Bretagne,  Blue  Peter,  nain 
hâtif  ou  Lévêque,  nain  vert  impérial,  nain  ordinaire 
ou  nain  de  Hollande,  sont  encore  à  recommander,  m»ia 
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pour  les  dernier""  cai=nn= 

seulement,     en 

leur  hauteur  qui 

varie    de    35    a 

40    centimètres. 
Dans   les   va- 
riétés nainea  à 

écosser     et      ix 

grains  ridés,  on 

n'en       trouva 

guère  que  deux 

qui  soient  aptes 

à  cette  culture, 

ce    sont  :    Pois 

merveille  (l'A- 
mérique, très 
précoce  et  très 
productif.  Pois 
serpette  nain  ou 

William'sHurst 
à  cosses  longues 
nombreuses  et 
bien  pleine». 

Pour  terminer 
cetteliste,  ilfaut 
citer  dans  celles 
dites  mange-tout  ■ 
le  Fois  sans  par- 
chemintréinain 
hâtif  à  châssis, 
très  productif  et 
de  25  à  30  centi- 

mèt.  de  hauteur.  ^'S-***-  — I*o'»"os  parchemin  como  de  bélier 
Culture.  —  Pour  cette  culture  forcée  qui  se  fait  sans 


couehe»,  on  doit  prendre  nne  coellère  bien  exposât»  et 
abrité<«  ûes  vents  du  nord  et  de  l'ouest,  en  terre  s&in», 
profonde  et  Iiien  amend<^e.  Si  elle  ne  remplit  pas  ces 
conditions  il  faut  chercher  à  s'en  rapprocher  le  plus  que 
l'on   pourra.    On   posera  dessus    Api'    coffres  vitrés  et 
mousses  ayant  35  centimètres  par  derrière  «t  25  centi- 
inHtres  par  devant,  en  ayant  soin  de  leur  donner  25  cen- 
timètres au  moins  d'inclinaitwn  au  moyen  de  briquAs 
mi.=es  sous  tes  pieds 
[le    derrit-rfl,  pour  lee 
(aire  profitar  du  peu 
de  rrvyons  solaires  de 
l'hiver.  Il  va  sans  dire 
que    le     terrain     doit 
suivre    la    penle   des 
coffres. 

Première  saîMiD. 
—  Ln  premiire  saison 
a  lieu  vers  la  mi-no- 
vemlire.  On  trace  par 

''"■'*»i™;i;™E?r"'^  "«"»  <!"»"•  "ïo" 

profonds  de  8  à  tOcen- 
limèlres,  la  terre  qui  (irovient  de  ces  rayons  sera  dé- 
posée entre  ceux-ci  et  formera  de  petits  ndos.  Quelques 
praticiens  sèment  en  petits  poquels;  nous  avons  dé- 
laissé ce  mode  de  semis  en  faveur  de  celui  à  plein 
rayon  que  l'on  recouvre  de  3  à  3  cenlimèlres  de  terre 
friable. 

Après  le  semis,  les  cofTres  sont  entourés  de  bons 
nccots,  et  pondant  les  nuits  on  couvre  le  vitrage  de  mi 
ou  deux  paillassons  suivant  lii  force  des  gelées  pour 
empêcher  celles-ci  d'atteindre  les  Pois. 

La  levée  s'opère  au  hout  d'une  dicaine  de  jours. 
Lorsque  les  Pois  ont  atteint  10  à  IS  cenlimt'ïtres  de  bau- 
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teur,  ordinairement  dans  le  courant  de  janvier,  on  les 
butte  avec  les  petits  ados  formés  par  la  terre  des  rayons. 

Les  variétés  naines  que  Ton  emploie  subissent  rare* 
ment  Vécimage  ;  cependant,  si  Ton  veut  dans  les  pre- 
mières saisons,  faire  une  saison  de  haute  primeurs^  il 
serait  urgent  de  le  pratiquer  sur  la  troisième  ou  qua. 
trième  fleur  pour  hâter  la  fructification. 

La  récolte  qui  se  fait  en  vert  est  assez  difficile  à  pré* 
ciser,  elle  varie  suivant  la  température,  le  climat,  l'es- 
pèce cultivée  et  les  soins  culturaux;  elle  commence 
généralement  en  fin  de  mars  pour  les  espèces  à  écosser 
et  dans  la  première  quinzaine  du  môme  mois  pour  les 
mange-tout. 

Cette  culture  est  rarement  faite  seule.  Dana  les  pre* 
miers  temps,  c'est-à-dire  sitôt  après  les  semis,  les  chas* 
sis  paraissent  vides  ;  pour  les  occuper  on  plante  le  des- 
sus des  ados  qui  se  trouvent  entre  les  rangs  avec  de  la 
Laitîte  gotte  à  graine  blanche  ou  de  la  L.  Tom-pouce. 
Ces  laitues  doivent  disparaître  ou  être  récoltées  lors  du 
buttage. 

Deuxième  saison  et  suivantes.  —  Pour  avoir  une 
culture  soutenue  jusqu'au  moment  où  l'on  ne  peut  con- 
fier les  graines  à  la  pleine  terre  sans  crainte  des  gelées, 
il  faut  semer  plusieurs  saisons  que  Ton  distance  de  trois 
semaines  en  trois  semaines. 

La  seconde  commence  vers  la  mi-décembre  et  dans 
des  conditions  de  cultures  identiques;  il  en  est  de 
môme  pour  les  suivantes. 

Pour  les  dernières  saisons,  c'est-à-dire  celles  faites  au 
commencement  de  mars,  rinclinaison  des  châssis  n'est 
plus  de  rigueur,  elle  est  ordinaire  et  les  espèces  choi- 
sies peuvent  être  plus  hautes,  vu  que  les  vitraux  seront 
complètement  retirés  dans  les  premiers  jours  d'avril. 
Quelques  jardiniers  sèment  cette  saison  à  Tair  libre,  en 
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protégeant  simplement  la  levée  pendant  les  nuits 
froides  par  des  paillassons  soutenus  au  moyen  de  fortes 
gaulettes. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Quoique  végétant  bien 
sous  tous  les  climats,  le  Pois  redoute  cependant  ceux  de 
chaleur  excessive;  comme  sol,  bien  que  s'accommodant 
de  tous,  il  préfère  ceux  légers  et  sains  plutôt  maigres 
que  trop  riches  en  humus.  Les  terres  fortes,  fraîches, 
très  substantielles  ou  copieusement  fumées  sont  défa- 
vorables à  sa  production  en  ce  sens  que  toute  sa  force 
végétative  se  transforme  en  organes  foliacés  au  détri- 
ment des  fleurs  ;  dans  de  tels  terrains  on  ne  doit  fumer 
qu'avec  parcimonie  et  avec  des  engrais  décomposés  qui 
seront  enfouis  quelque  temps  à  l'avance  ou  bien  alors 
on  ne  les  utilisera  que  lorsqu'ils  auront  déjà  supporté 
une  récolte.  ' 

En  général  le  Pois  «st  soumis  à  quatre  sortes  de 
semis  différents  qui  sont:  ceux  de  la  culture  hâtée; 
ceux  dits  de  la  Sainte-Catherine  ;  ceux  de  la  culture 
ordinaire  du  printemps  et  enfin  ceux  de  la  culture  au- 
tomnale. 

Culture  hâtée.  —  Pour  faire  suite  aux  cultures  for- 
cées, lorsqu'on  possède  une  bonne  costière  bien  exposée 
on  peut,  en  fin  de  janvier  ou  dans  le  courant  de  février, 
suivant  la  température  do  la  saison  et  le  climat,  semer 
dos  graines  de  Pois  hâtif  en  terrine  ou  en  petite  cais- 
sette sur  couche  tiède  sous  châssis  de  préférence  ou 
sous  cloche  ;  sitôt  après  leur  levée  on  les  habitue  pro- 
gressivement à  l'air  extérieur  après  quoi  on  les  repiqué 
au  plantoir  au  fond  de  petits  rayons  de  3  à  4  centimètres 
de  profondeur  et  à  2  ou  3  centimètres  les  uns  des  autres, 
distancés* entre  eux  d'après  la  variété  employée.  Lors 
de  la  plantation,  éviter  le  plus  possible  de  casser  les 
jeunes  racines  des  plantules  soit  en  opérant  cette  der- 
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nière  ou  en  brisant  la  motte  des  terrines  ou  des  boites 
dans  lesquelles  ils  ont  été  semés. 

Enfin,  comme  soins  généraux  on  étend  sur  le  tout 
quelques  paillassons  maintenus  à  une  cerlaine  hauteur 
par  des  gauletles  ou  une  légère  couche  de  grande 
litière. 

Leur  récolte  qui  suit  celle  des  cultures  forcées  arrive 
néanmoins  de  meilleure  heure  que  ceux  dits  de  la  Sainte- 
Catherine. 

Semis  d*hiver  dits  de  la  Sainte-Catherine.  — 
Anciennement  on  considérait  comme  première  saison 
celle  dont  les  semis  s'effectuaient  de  la  mi-novembre  au 
15  décembre  avec  les  variétés  dites  Michaux  {Michaux 
ordinmre  et  Michaux  de  Paris).  Bien  que  se  prati- 
quant d'une  façon  courante  dans  les  endroits  sains  et 
bien  abrités  du  jardin  en  des  rayons  de  10  à  12  centi- 
mètres de  profondeur  que  l'on  comble  au  fur  et  à  mesure 
de  Télongation  des  jeunes  plantes  du  semis  en  les  but- 
tant soit  par  des  apports  de  terreau  ou  avec  le  sol  natu- 
rel extrait  de  ces  derniers.  En  cas  de  forte  gelée  on  ad- 
joint à  ce  buttage  une  couverture  de  grande  litière  qui 
disparaît  dès  que  la  clémence  de  la  température  le 
permet;  ces  semis  sont  délaissés  de  plus  en  plus  : 
1**  parce  qu'ils  offrent  des  désavantages  nombreux,  longue 
occupation  du  sol,  soins  culturaux  dispendieux  et  forts 
risques  pendant  la  période  des  gelées  sans  compter  les 
déboires  qui  peuvent  survenir  à  la  récolte  et  2°  parce 
qu'ils  sont  aujourd'hui  avantageusement  remplacés  par 
les  divers  semis  printaniers  au  moyen  des  nouvelles 
variétés  extra  hâtives  ou  très  précoces  dont  on  dispose. 

Semis  printaniers.  —  Au  printemps  on  peut  semer 
toutes  les  variétés  de  Pois  en  commençant,  bien  entendu, 
par  les  variétés  hâtives  pour  passer  à  celles  ordinaires 
et  enfin  aux  tardives.  Tous  ces  semis  forment  des  sai- 

22 
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sons  s'échelonnaiit  tous  les  quinze  ou  vingt  jours  d'in- 
tervalle de  la  fin  de  février  ou  des  premiers  jours  de 
mars  jusqu'à  la  fin  de  juin.  A  noter  cependant  qu'on 
devra  cesser  fin  d'avril  ou  vers  la  mi-mai,  au  plus  tard, 
tous  les  semis  des  variétés  soit  tardives  ou  hâtives  que 
l'on  destine  à  la  consommation  en  grains  secs  ;  variétés 
qui  sont  alors  choisies  de  préférence  parmi  celles  dites 
à  grains  ronds. 

Le  semis  de  ces  saisons  peut  s'effectuer  soit  à  la 
volée  pour  les  Pois  nains,  ou  en  touffes  ou  en  rayons 
pour  les  variétés  à  rames  ;  néanmoins  les  semis  à  la 
volée  sont  presque  totalement  délaissés  en  raison  de  la 
grande  difficulté  qu'on  éprouve  parla  suite  à  leur  appli- 
quer les  façons  aratoires  ainsi  que  pour  en  pratiquer  la 
récolte.  Quant  aux  semis  en  touffes  à  raison  de  cinq 
à  six  graines  chaque,  ils  ne  sont  réellement  recomman- 
dables  que  sous  les  climats  forts  chauds,  le  Midi  par 
exemple,  ou  TAlgérie  et  encore  leur  préfère-t-on  celui 
en  ligues  ou  en  rayons  qui  sont,  à  beaucoup  près,  les 
plus  pratiques  de  tous. 

Culture  automnale.  —  Nous  comprenons  ici  tous 
les  semis  de  Pois  qui  s'opèrent  au  moyen  de  graines 
fraiches  de  l'année  même  de  variétés  basses  et  hâtives^ 
du  premier  août  au  quinze  septembre  pour  produire  les 
premiers  aux  environs  du  vingt  septembre  et  se  con- 
tinuer par  les  autres  jusqu'en  fin  d'octobre  ou  même 
encore  plus  avant  dans  l'automne  lorsqu'on  prend  au 
préalable  la  précaution  d'en  recouvrir  les  planches  de 
rapport  au  moyen  de  châssis  froids  dès  l'apparition  des 
gelées.  Alors  exceptionnellement  ici  les  semis  ont  lieu 
sur  trois  rangs  distancés  de  50  centimètres  les  uns  des 
autres,  les  deux  premiers  se  trouvant  eux-mêmes  à 
15  centimètres  des  bords  de  la  planche,  de  cette  façon 
il  est  facile  de  la  recouvrir  avec  des  châssis  maraîchers. 
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Exéoution  des  semis.  —  Le  Pois  quel  qu*il  soit,  et 
à  n'importe  quelle  culture  qu'il  soit  soumis,  a  besoin 
d'être  fortement  aéré  pour  produire  abondamment,  plus 
il  a  d'air,  plus  il  produit,  surtout  dans  la  culture  bour- 
geoise où  on  ne  le  soumet  généralement  pas  à  la  pra- 
tique de  Vécimage  qui  se  trouve  remplacée  par  la  rame 
qui  soutient  la  tige  des  Pois  en  lui  permettant  une 
libre  élongation  sans  gêner  sa  voisine  et  une  floraison 
indéfinie  qui  d'ordinaire  varie  toujours  entre  six  à  dix 
tiges  florales  au  plus. 

Les  P.  nains  sont  semés  en  planches  de  60  centimè- 
tres de  largeur  séparées  entre  elles  par  des  sentiers  de 
40  centimètres  dont  les  deux  rangs  de  chacune  sont 
placés  à  10  centimètres  des  bords  ce  qui  donne  entre 
ceux-ci  un  écartement  respectif  de  40  centimètres  avec 
des  sentiers  de  60  centimètres  lorsqu'il  se  trouve  deux 
ou  trois  planches  voisines  les  unes  aux  autres.  Pour  les 
P.  à  rames  nous  donnons  à  la  planche  et  au  sentier 
chacun  20  centimètres  de  majoration  ce  qui  nous  porte 
récartement  respectif  de  nos  rangs  à  60  centimètres  et 
de  nos  sentiers  à  80  centimètres. 

Celui  qui  fait  la  culture  du  Pois  sur  une  assez  grande 
échelle  ne  prend  souvent  même  pas  le  temps  de  tracer 
ses  planches  il  se  contente  tout  simplement  de  marquer 
les  rangs  à  celui  qui  les  ouvre,  de  la  façon  suivante  : 
pour  les  Pois  nains  il  porte  successivement  une  fois  la 
distance  de  40  centimètres  et  une  fois  60  centimètres 
tandis  que  pour  ceux  à  rames  ce  sera  une  fois  00  centi- 
mètres et  une  fois  80  centimètres;  les  emplacements 
alternatifs  les  plus  larges  sont  destinés  aux  sentiers  co 
sera  à  ces  endroits-là  qu'on  devra  passer  pour  effectuer 
tous  les  services  courants  de  culture  :  binages,  esher- 
bages,  pose  de»-  rames  et  cueillette  des  cosses. 

Les  rayons  sont  ouverts  à  la  binette  ou  à  la  serfouette 
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à  une  i)rofondour  moyenne  de  6  à  8  centimètres;  c'est 
au  fond  de  ceux-ci  que  Ton  dépose  à  la  main  les  graines 
en  laissant  entre  elles  de  2  à  4  centimètres  suivant  que 
ce  sera  soit  une  variété  naine  Du  une  variété  à  rame. 
Puis,  suivant  que  le  semis  sera  effectué  au  début  du 
printemps  ou  en  pleine  saison  on  recouvrira  différem- 
ment. Au  printemps  on  abat  simplement  que  le  bord 
du  rayon  situé  du  côté  du  Midi  tout  en  laissant  per- 
sister celui  du  côté  Nord  qui  forme  en  quelque  sorte 
abri  à  la  ligne  de  semis  en  interceptant  au  passage  une 
plus  grande  somme  de  chaleur  solaire  au  profit  des 
graines;  en  pleine  saison  il  a  lieu  à  plat.  Dans  le  le- 
couvrement  des  semis  il  est  toujours  bon,  dans  les  sols 
légers,  d'affermir  les  graines  en  les  recouvrant  soit  par 
un  battage  avec  le  dos  du  râteau  ou  soit  par  un  piéti- 
nage  avec  les  sabots. 

Bien  que  Ton  puisse  laisser  les  sentiers  entièrement 
libres  on  peut  aussi  les  ensemencer  de  Laitues  àcouper 
de  Radis  de  tous  mois  ou  de  tout  autre  légume  à  évolu- 
tion rapide.  Tous  ces  légumes  doivent  disparaître  en 
temps  opportun  sans  quoi  ils  se  trouveraient  piétines 
en  pratiquant  les  façons  aratoires. 

Cellos-ci  sont  au  nombre  de  deux  ou  trois  suivant  les 
variétés,  savoir  :  le  binage,  puis  quelques  jours  après 
lorsque  les  plantes  ont  acquis  de  15  à  20  centimètres  de 
hauteur  on  les  butte  après  quoi  il  reste  à  ramer  les 
variétés  qui  nécessitent  Tintervention  d*un  support  pour 
bien  végéter,  opération  qui  se  fait  toujours  deux  ranges 
par  deux  rangs  au  moyen  do  branchages  ramifiés 
appelles  rames  ayant  une  longueur  en  rapport  avec 
celle  de  la  variété.  Bien  qu'il  n'y  ait  pas  positivement 
de  moment  précis  pour  pratiquer  celte  opération  nous 
recommandons  de  la  faire  dès  que  les  plantes  commen- 
cent à  émettre  leurs  vrilles.  Dans  le  Nord  on  lamo  les 
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Pois  en  dedans  du  rang  afin  de  mieux  exposer  celui-ci 
au  rayons  solaires  tandis  que  dans  le  Midi  on  rame  en 
dehors  afin  de  Pombrager. 

En  opérant  ainsi  la  pose  des  rames  de  Pois  on  béné- 
ficie du  double  avantage  suivant  :  On  aère  fortement  les 
plantes  et  Ton  permet  une  libre  fécondation  aux  fleurs 
par  conséquent  une  abondante  récolte;  de  plus  on  dimi- 
nue la  main  d'œuvre  de  cueillette  parce  qu'on  supprime 
le  retard  nécessité  par  la  fouille  des  cosses  à  Tintérieur 
des  larges  planches  qui  se  rament  par  trois  ou  quatre 
rangs  à  la  fois  et  ensemble,  à  noter  cependant  que  des 
planches  ainsi  traitées  ne  rapportent  pas  plus  que  celles 
ci-dessus  tout  en  restant  plus  dispendieuses  sous  tous 
rapports. 

Récolte.  —  L'époque  de  récolte  est  assez  difficile  à 
préciser  et  varie  suivant  l'époque  du  semis,  la  précocité 
de  la  variété  cultivée  et  l'état  des  cosses  &a  du  grain 
dans  lequel  on  tient  à  cueillir  les  Pois  pour  les  con- 
sommer ou  les  conserver  en  sec. 

Néanmoins  nous  dirons  que  pour  obtenir  des  produits 
frais  connus  sous  le  nom  de  petits  Pois  ou  Pois  verts 
en  temps  normal  et  sur  des  semis  de  printemps  on 
peut  compter  trois  mois  à  trois  mois  et  demi  pour  les 
variétés  hâtives  et  près  de  cinq  pour  celles  tardives 
tandis  que  pour  les  récoltes  en  sec  pour  concasser  ou 
comme  porte-graines  on  compte  de  quatre,  cinq  à  six 
mois  et  demi  suivant  la  variété. 

Afin  de  ne  pas  compromettre  les  récoltes  en  vert  il 
est  bon  lorsqu'on  cueille  les  gousses  d'y  mettre  les  deux 
mains  afin  de  no  pas  ébranler  ni  casser  les  tiges  qui 
portent  les  cosses  ce  qui  d'ailleurs  en  élimine  d'autant 
le  produit  lors  qu'on  les  rompt  en  tirant  sur  ces  der- 
nières pour  les  cueillirr 

Comme  produit  et  avec  des  variétés  normales  ordi- 
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n aires  on  compte  ici  en  moyenne  de  45  à  50  kilog8  ou 
de  9  à  10  décalitres  de  cosses  fraîches  par  are. 

Tant  qu'à  la  récolte  en  grains  secs  on  la  pratique 
quelques  jours  avant  leur  complète  maturité  en  arra- 
chant entièrement  toutes  lés  tiges  sans  en  détacher  les 
cosses  pour  les  laisser  quelques  jours  au  soleil  avant 
de  les  rentrer  au  grenier  ou  en  tout  autre  lieu  sec  où  ils 
seront  battus  ultérieurement;  là  le  rendement  est  d'en- 
viron 25  litres  de  grains  par  are. 

Grande  culture-.  —  Bien  que  soumis  ici  à  la  pratique 
do  récimage  il  ne  faut  pas  croire  que  les  Pois  puissent 
être  semés  plus  serrés,  au  contraire,  comme  on  ne  se 
sert  jamais  de  rames  il  faut  leur  laisser  une  place  suffi- 
sante pour  taller  comme  le  dit  couramment  le  cultiva- 
teur sans  étouffer  son  voisin,  c'est-à-dire  qu'il  faut  lui 
laisser  assez  de  place  pour  ramper  sûr  le  sol  après  le 
buttage  sans  que  les  fanes  des  plants  des  Pois  d'un 
rang  recouvrent  les  fleurs  du  suivant. 

Dans  la  plaine  maraichère  des  environs  de  Paris,  le 
cultivateur  sème  soit  lors  du  labour  ou  soit  après  avoir 
effectué  celui-<ci  ;  dans  ce  dernier  cas  il  ouvre  ses  rangs 
ou  rayonne  avec  un  instrument  spécial,  fort  rayonneur 
muni  à  son  extrémité  d'une  barre  de  fer  formant  T  avec 
le  manche  sur  lesquels  bras  de  ce  T  circulent  des  fers 
mobiles  en  forme  de  triangle  dont  les  bords  supérieurs 
en  sont  légèrement  renversés  en  arrière.  Ce  sont  ces 
lames  de  fer  qui  une  fois  plongés  dans  le  sol  laissent 
après  le  traînage  de  l'outil  les  rayons  nécessaires  aux 
semis;  de  ce  fait  il  ouvre  pour  le  moins  deux  rayons  à 
la  fois. 

La  distance  à  observer  entre  ceux-ci  varie  de  40  à 
50  centimètres  et  même  parfois  on  va  jusqu'à  60  centi- 
mètres suivant  la  richesse  du  •  sol  et  surtout  Tespôoe 
employée.  Aprè.s  la  levée  et  seulement  quand  les  Pois 
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ont  10  à  12 centimètres  de  hauteur  on  pratique  leur  but- 
tage,  opération  qui  consiste  à  amonceler  à  la  binette  de 
chaque  côté  du  rayon  une  certaine  quantité  de  terre 
qui  tient  les  plants  de  Pois  de  ce  dernier  dans  la  posi^ 
tion  verticale.  Cette  façon  aratoire  de  culture  terminée 
on  les  laisse  croître  librement  jusqu'au  moment  delVci- 
mage  ou  rognage  qui  s'effectue  quand  les  Pois  ont  pro- 
duit leur  quatrième,  sixième  ou  huitième  tige  florale, 
suivant  la  variété  et  la  précocité  que  Ton  tient  à  avoir. 
Cette  opération  a  pour  but  d'arrêter  Télongation  de  la 
lige  immédiatement  au-dessus  de  la  hampe  florale  con- 
venue en  la  coupant  au  moyen  de  Tongle;  en  opérant 
ainsi  on  a  pour  but  de  donner  de  Tair  aux  Pois  tout  en 
leur  supprimant  Tapplication  des  rames  et  d'avancer  la 
récolte  en  refoulant  la  sève  dans  les  cosses  conservées. 

Récolte.  —  La  récolte  se  fait  généralement  en  une 
seule  fois,  rarement  en  deux  ;  cependant  lorsqu'on  pro- 
cède ainsi,  on  passe  pour  les  cueillir  en  les  visitant 
rang  par  rang  et  c'est  en  les  déversant  les  uns  sur  les 
autres  qu'on  fait  la  ))remière  récolte  ;  puis  la  seconde 
est  faite  à  l'arrachage  définitif  des  plantes  en  arrachant 
d'abord  et  en  récoltant  ensuite  sur  les  plants  arrachés. 
Tous  ces  travaux  d'écimage  et  de  récolte  sont  faits  par 
des  femmes  ou  des  enfants  ;  il  en  est  do  même  du 
triage  des  cosses  qui  sont  livrées  aux  Halles  sous  les 
trois  désignations  suivantes  répondant  l'une  et  l'autre  à 
la  grosseur  des  grains  que  renferment  les  cosses  ;  on 
les  dit:  Pois  gros  ;  Pois  moyens  et  Pois  fins  ou  fleur 
des  Pois. 

Ces  cultures  sont  fréquemment  divisées  en  trois  ou 
quatre  saisons  au  plus  qui  prennent  leurs  débuts  en  fin 
de  février  pour  finir  à  la  fin  mai  au  plus  tard. 

Culture  méridionale.  —  Dans  le  midi  de  la  France 
ainsi  qu'en  Algérie  où  les  chaleurs  de  l'été  sont  funestes 
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à  la  végétation  des  Pois,  on  ne  les  soumet  alors  dans 
ces  contrées  qu'aux  cultures  d*hiver  et  printanières  et 
encore  seules  les  premières  sont  celles  qui  ont  pris  le 
plus  d'importance  en  ce  sens  que  leurs  produits  sont 
exportés  sur  les  grands  centres  pendant  les  mois  de 
février,  mars,  avril  tandis  que  les  autres  restent  sur 
place  pour  servir  à  ralimentation  locale  parce  que  leur 
prix  de  vente  n'étant  plus  assez  élevé  il  ne  pourrait 
couvrir  les  frais  d'expédition  et  d'emballage. 

Dans  ces  contrées  ou  les  gelées  d'hiver  ne  sont  pas  à 
craindre,  on  sème  les  saisons  destinées  à  l'exportation 
en  septembre,  octobre  et  novembre  tandis  que  les  autres 
le  sont  de  janvier  en  avril.  La  façon  d'opérer  les  semis 
est  identique  à  celle  décrite  ci-dessus  quant  aux  soins 
de  culture  ils  restent  un  peu  subordonnés  à  la  localité  ; 
les  dernières  saisons  sont  irrigées  au  moyen  de  rigoles 
pratiquées  entre  les  rangs  de  chaque  planche. 

Porte-graines.  —  En  culture  potagère  on  ne  fait 
généralement  pas  de  semis  porte-graines  on  se  contente 
le  plus  souvent  de  sélectionner  un  bout  de  planche  sur 
les  semis  de  mais  ou  d'avril  qu'on  laisse  indemne  de 
toute  cueillette  en  vert  jusqu'au  moment  de  les  récolter 
en  sec  d'après  les  principes  que  nous  connaissons 
déjà. 

La  graine  de  Pois  conserve  sa  faculté  germiminative 
pendant  trois  ou  quatre  ans. 

Maladies,  insectes  et  animaux  nuisibles.  —  Les 
grains  sont  attaqués  par  les  larves  de  la  bruche  du  Pois 
[Bruchus  insl)  qui,  après  les  avoir  perforés,  dévorent 
les  cotylédons  et  l'embryon  de  ceux-ci  au  point  de  les 
rendre  impropres  à  la  consommation  et  aux  semis.  Pour 
les  Pois  à  conserver  en  sec  il  n'y  a  absolument  rien  à 
faire,  aussi  se  contente-t-on  de  jeter  ceux  qui  sont  atta- 
qués, tandis  que  pour  les  semences  on  enraye  efGcace- 
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ment  les  ravages  de  cet  insecte  en  appliquant  le  traite- 
ment décrit  aux  insectes  nuisibles  de  la  Fève. 

Dans  les  terrains  où  la  fumure  a  été  faite  avec  excès 
de  fumier  neuf,  les  Pois  prennent  facilement  le  blanc 
des  racines  quand  celles-ci  végètent  dans  les  amas  de 
fumier  formée  pendant  le  bêchage  ou  à  leur  proximité. 
Cette  maladie  qui  est  sans  traitement  est  très  facile  à 
éviter. 

A  part  ce  champignon  parasite,  il  en  existe  encore 
deux  autres  qui  font  très  rarement  leur  apparition  dans 
les  cultures  des  primeurs,  mais  qui  n'épargnent  pas  la 
pleine  terre,  ce  sont  :  la  rouillé  qui  provient  d'un  ex(  es 
d'humidité  et  le  blanc  des  feuilles  qui,  au  contraire,  fait 
son  apparition  par  les  fortes  sécheresses  et  les  grandes 
chaleurs.  Si  le  premier  est  sans  traitement  dans  lo 
plein  air  il  peut  ôtie  facilement  combattu  sous  verre  ;  lo 
second  s'enraye  et  se  détruit  avec  efficacité  par  des 
seringages  faits  avec  une  solution  cuprique  dans  les  pro- 
portions de  2  grammes  à  2  grammes  et  demi  de  sulfate 
de  cuivre  par  litre  d'eau. 

Les  moifieauoOy  les  alouettes^  les  mulots^  les  souris  et 
les  campag7iols  sont  très  friands  des  graines  au  moment 
de  la  germination  ;  le  chaulage  de  la  semence,  les  épou- 
vantails  et  quelques  coups  de  fusil  ou  des  poisons  bien 
placés  ont  vite  raison  de  cette  légion  de  destructeurs. 

LXXXV 

POAIAIE  DE  TERRE 

Solanum  tuberosutn,  L.  (Famille  des  Solanées). 

La  Pomme  de  terre  est  originaire  des  montagnes  Ju 
Pérou  et  du  Chili  ;  elle  est  vivace  par  ses  rhizomes  appe- 
lés tubercules  qui,  soumis  à  la  cuisson  et  accomodés  de 
différentes  manières,  forment  la  partie  comestible. 


l 


682  LA  COLTCHE  POTAOKRE 

On  a  génfi  raie  ment  l'habitude  do  classer  les  nombreu- 
ses variétés  d'après  la  forme  qu'affectent  les  lubercules 
et  la  couleur  de  leur  épiderme  ou  de  leur  chair  : 

i"  en  Rondes  jaunes  à  chair  blanche  et  b,  chair  jaune. 

2»  en  Longues  jaunes  à  chair  blanche  et  à  chair  Jaune. 

3°  en  Rondes  roiigcH  à  chair  blanche  et  à  chair  Jaune. 

4"  en  Longues  rouges  à  chair  lilnnohe  el  à  chair  Jaune. 

5"  Ml  Violettes  à  chair  variée. 

Nous  préférons  a  celte  classification  peu  pratique  celle 


l'ig.  S37.  —  Pomme  de  terre  Enrly  rose. 

qui  les  range  d'après  leur  ordre  naturel  de  précocité  ou 
de  maturité  en  variétés  hâtives;  demi  hâtives  ou  tar- 
dives; et  là  dans  chacun  de  ces  trois  groupements  il 
nous  parait  juste  de  taire  suivre  chaque  variété  de  la 
description  de  ses  lubercules;  toutefois  comme  ellas 
sont  légion,  nous  limiterons  notre  choix  aux  meilleures 
variétés,  celles  qui  sont  les  plus  cultivées  dans  chaque 
groupa. 

Variâtes  h&tiveB.  —  Dms  ce  premier  groupe  on  a 
]&  Pomme  de  terre  Vfc(o;-,  Ja  plus  hâlive  tout  en  étant 
bien  productive  à  chair  jaune  de  première  qualité;  se 
recommande  tout  partlculièroment  pour  la  culture  sous 
verre. 

La  P.  de  terre  MarJoHn,  productive,  à  tubercules 
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ramassés  ou  peu  coureux  tout  en  ayant  un  feuillage  res- 
treint ce  qui  la  fait  aussi  recommander  pour  les  cultures 
forcées. 

La  P.  tfe  Urre  Belle  de  Fontenny  ou  Eénaulti  une 
des  meilleures  variétés  potagères  hâtives,  à  fanes  très 
courtes  ce  qui  permet  <le  la  planter  très  serrée,  à  tuber- 


Fig.  Î33.  —  l'omme  de  lerrs  Chave, 

cules  oblongs  d'un  jaune  lisse  à  chair  jaune  de  première 
qualité. 

La  P.  de  (er/'erf/éinHfld'ord'eàtuljcrcules.leml  longs 
ayant  l'épiderme  et  ta  chair  jaune, hùtive  et  très  produc- 
tive; ses  fanes  ■étant  très  (léveloiipées  elle  ne  convient 
guère  que  pour  la  pleine  terre. 

La  P.  de  Isrre  Belle  de  Juillet  ou  Juli  à  beaux  tuber- 
cules très  réguliers  à  épiderme  et  à  chair  jaune  de  pre- 
mière qualité.  Résistnnte  à  la  muindie. 

La  /?■  de  terre  précoce  de  Vindecr/  est  une  variété 
hâtive  et  productive  nyaut  ses  tubel'culc^^  légèrement 
arqués. 

La  P.  de  terre  Bnrly  rose  (fig.  237)  est  la  plus  hâtive 
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de  celles  à  peau  rose;  ses  tubercules  sout  oblongs  et  à 
chair  blanche. 

La  P.  de  terre  ronde  hâtive  de  Prooence  esl  très  pro- 
ductive; malgré  sa  précocité  cette  variété,  plutôt  méri- 
dionale que  parisienne,  a  des  tubercules  moyens  et 


Plg.  t39.  —  Pomme  de  terre  PtirlBieniie. 

arrondis  ayant  leur  chair  jaune  pâle;  elle  est  très 
employée  dans  les  cultures  d'exportation. 

La  P.  de  terre  Belle  de  Vùicennei,  variété  bien  carac- 
térisée par  EQ  peau  écaiUeuse  à  tubercules  oblongs  légè- 
rement aplatis  de  première  qualité. 

Nous  citerons  encore  les  P.  de  terre  Blanchard,  Barly 
puritan,  Chave  ou  de  Segonxac  (fig.  238),  Parisienne 
(dg.  S39]  et  quarantaine  plaie  qui  cette  dernière  est  de 
toute  première  qualité  et  de  bonne  garde. 

Variétés  demi-bàtives.  — Parmi  les  variétés  demi- 
liûtives  du   second  groupe  nous  trouvons  ;   la  P,  de 
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terre  Royal  Kidney  qui  convient  très  bien  pour  les  cul- 
tures do  primeurs  d'airiére-saison. 

La  P.  de  terre  quarantaine  de  la  Halle  ou  de  Soisy 
(flg.  240)  à  tubercules  demi-longs,  à  chair  bien  jaune  de 
première  qualitt^  et  de  lionne  garde;  elle  we  recommande 
surtout  pour  la  culture  marak-hère  et  l'approvisionne- 
tnont  des  marchés. 

La  P.  de  terre  Marjolin  Têtard  est  une  variété  plus 


Flg.  ÏW.  —  Pomme  de  terra  quoranlaliio  de  la  llallo  oii  do  Nois}-. 

grosse  et  plus  productive  que  la  Marjolin  mais  plus  Inr- 
dive. 

La  P.  de  terre  quarantaine  violette  est  un  peu 
délaissée  en  raison  de  la  couleur  violette  de  sa  peau  ; 
cependant  clic  est  produclivc,  de  première  qualité,  à 
chair  jaune  et  <lo  1res  bonne  garde. 

La  P.  de  terre  Joseph  Uigaiill  a  des  tubercules  jaunes 
longs,  plats  à  clioir  jaune,  fine  et  larineuse,  do  lionne 
conservation. 

La  P.  de  ieire  Prince  de  Galles  a  ilcs  tubercules 
ovales,  à  é|iiderriic  et  à  cliajr  j.rjiic;  elle  c^l  à  la  fois  très 
bonne  et  piMduclivc. 

A  celles-ci  so  ratlachciit  encore  les  P.delerre  flocor  de 
neige,    de    UoUande    rouge.    Caillou    blanc,   Canada 
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(Hg.  241),  Magnum  bonum  (flg.  242),  Merveille  d'Amé- 
rique, Meyal,  Princesse  ronde  hâtive  e^i  Truffe  qui, celle 
dernière,  doit  son  nom  k  la  (orme  de  la  peau  noire  et 
calleuse  de  ses  tulieicules. 

Variétés  tardives.  —  Les  variétés  en  sont  nom- 
breuses niais  celles  réellemeut  potagères  sont  encore 
restreinles;  les  plus  inérilanU'K  soûl  : 
La  P.  de  terre  jaune  de  Hollande  à  tubercules  relali- 
vemoiil     longs, 
jaune      lissp,      de 
première  q^ualiléet 
de  bonne    conser- 
valion;  on  lui  pré- 
fëro  sa  sous  variété 
dite    de    Hollande 
gi'osse    qui  a.  ses 
tubercules       plus 
gros  tout  en    con- 
servant les  quali- 
tés de  la  première. 
La  P.  de    terre 
Saucisse  (flg.  243), 
variélé  à  lubercules  rouge  vil,  gros  et  longs,  plats,  â 
chair  jaune  très  farineuse  et  'le  longue  ganle,  elle  se 
recommande  surtout  pour  les  purées. 

La  P.  de  terre  Vilelotte  (flg.  244),  rouge  longue  ayant 
ses  yeux  forlcmeiit  entaillés;  c'est  une  variélé  très  recher- 
ciîiie  pour  garniture  ou  pour  salades. 

La  P.  de  terre  Cardinal,  k  tubercules  un  peu  en 
amande,  à  cliair  jaun»  pûlc,  exeelleiile  variété  de  grande 

Lar.  de  terre  Pousse-debovt,  vaeiéié  ayant  Vépldenoe 
d'un  rouge  rosé  el  la  chair  jaune;  elle  esl  très. produc- 
tive. 


Fig.ïil.  —  l'omme  de  lerrc  Canada. 


La  P.  de  terre  Chardon  [flg.  245)  eel  jaune,  ronde 
ayant  ses  yeux  fortement  entoncés  ;  a.  chair  presque 
blanche  île  lionne  qualité. 

La  P.  de  terre  farineuae  rouge  est  rondf^,  à  peau 
rouge,  à  chair  Ijlanche,  très  (arineiise,  île  longue  garde 
et  productive. 

La  P.  de  terre  Institut  de  ISeatioais  [flg.  246)  a  les 


Flg.  2it.  —  Pomme  de  terre  Maiiçntiin  l>oiiiim. 

tubercules  jaune  rosé,  aplatis  et  otilongs;  elle  est  très 
productive,  mais  à  chair  blanche. 

A  celte  liste  nous  ajouterons  les  F.  de  terre  RicMer's 
Imperator  (flg.  S47),  Corne  blanche,  Fidelio,  Kléphant 
blanc.  Géante  bleve.  Géante  sans  Pareille,  Kerrioiirs, 
La  Cnarine,  Saucisse  blanche,  La  Bretonne,  etc. 

Comme  curiosité,  la  P.  de  terre  régresse  ilont  la  peau 
et  la  chair  sont  presque  noires.  Comme  la  Vilclolto  aile 
est  très  recherchiïe  en  raison  de  celte  particularité, 
comme  garniture  ou  comme  salmlo. 

Hultiplioation.  —La  Pomme  de  terre  se  multiplie 
par  semis;  par  tuliercules  entiers;  par  sectionnement  de 
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tubercules;  par  bouluroge  simple  de  nés  tiges;  par 
lioulurage  avec  talon  de  ses  liges;  par  marcotlage  et 
enfin  par  gretlagc. 


Fi;;.  313.  —  Pomme  de  letre  SaudoBe. 

Cot  a^'ant-dcniier  ino<le  iJo  miiUi|iIicatioii  a  été  con- 
seillé dans  le  but  d'augmenler  la  production  en  couchant 
les  liges  des  plantations  do  rapport  après  le  bultage; 


Fis-  ïi'î-  —  Pomme  de  Icrre  Vilelotte. 

quoique  pouvnnlse  pratiquer  de  celle  façon  11  laisse  à 
la  récolte  de  médiocres  avantages. 

L(!  bouturage  n'est  recommandable  que  pour  la  pro- 
jiagation  des  espèces  rares,  mai»  il  ne  peut  être  pré- 
cimiâè  iiour  la  production  destinée  à  la  consommation 
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Le  bouturage  simplo  est  des  plus  faciles  à  pratiquer  : 
on  met  uq  tubercule  germer  sur  couche  tiède;  quand  sea 
bourgeons  ont  atteint  de  8  à  10  centimètres  de  longueur, 
on  les  bouture  en  les  repiquant  dans  des  petits  godets 
à  l'étouflée  sur  couche  tiède;  leur  reprise  a  lieu  en  quinze 
à  dix-huit  jours,  après  quoi  on  les  habitue  progressive- 
ment à  l'air  avant  de  les  livrer  à  la  pleine  lerre  vers  la 


FIg.  RtS.  —  Pomme  de  terre  Cvnrdoii. 

mi-mai.  A  noter  que  ces  boutures  ainsi  que  le  tubercule 
sur  lequel  on  a  déjà  sectionné  les  tiges  peuvent  indéfi- 
niment servir  de  pied  mère  parce  qu'ils  repoussent  très 
facilement  l'un  et  l'autre  après  qu'on  a  opéré  le  pince- 
ment de  leur  tige. 

Dans  le  bouturage  à  talon  on  ne  peut  prendre  qu'une 
seule  fois  des  lioutures  développées;  lorsque  le  tuber- 
cule a  produit  tous  ses  yeux,  ceux-ci  sont  sectionnés 
à  leur  base  avec  une  partie  de  co  tubercule  dans  la  pre- 
mière quinzaine  d'avril,  pour  être  empotés  dans  des 
godets  et  traités  comme  les  boutures  simples. 

On  pratique  les  semis  en  vue  d'obtenir  de  nouvelles 
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variétés.  A  eot  eflet  on  récolte  à  rnulomne  des  baies 
liien  mûres,  non  attaquées  par  I?b  golée»,  que  l'on 
étend  pendant  deux  mois  en  un  lieu  sain  et  à  l'abri  du 
froid  ou  elles  achèveront  leur  maluriti^  avant  d'en 
extraire  la  graine;  celle-ci   se  Bt-me  sur  couche  tiède 


Fig.  £46.  —  Pomme  de  torre  InsUtnl  de  Beanvala. 

vers  1b  premier  mars  oii  on  pleine  terre  vers  la  première 
quinzaine  d'avril. 

Sur  couche,  tiède  on  st'mo  de  préd^rence  en  rayons  les 
graines  qui  mettent  normalement  une  quinzaine  de  jours 
pour  lever;  tes  jeiiuefi  plants  sont  repiqués  lorsqu'ils  ont 
trois  à  quatre  touilles  à  10  ou  IS  centimètres  en  tous 
sens,  sur  une  vieille  couche  ou  sous  châssis  troid  en 
attendant  de  repiquer  en  )ij;nesà20  ou  25  centimètres 
en  tous  sens  et  en  pleine  terre  en  seconde  quinzaine  de 
juin. 

I.ert  semis  en  pleine  terre  sont  faits  sur  costière  bien 
abritée  en  terre  légère;  la  graine  étant  recouverte  de 
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1  centimètro  île  tf?rrea«  fin  met  île  vinjil  à  viiigf-cinq 
jours  pour  lever,  selon  l'étal  de  la  température  exté- 
rieure. On  repique  directement  en  place  lorsque  le  plant 
a  trois  ou  qualre  feuilles,  tel  qu'il  est  dit  plus  haut;  le  > 
repiquage  couché  esl  préennisé  pnr  les  Américains  pour 
activer  la  formation  dos  tubercules.  Les  soins  ulté- 
rieurs consistent  en  binages  et  arrosages,  jusqu'aux 


l-ng.  î'iT.  —  Pomme  do  terre  Richiep'a  Inipcrnlor. 

premières  gelées,  époque  où  l'on  récolte  les  tubercules 
qui  ont  alors  la  grosseur  d'uue  noisette;  on  rejette  alors 
les  tubercules  dlfforiues  ou  trop  petits  et  on  met  slrati- 
fier  ceux  choisis  dans  du  sable  pendant  l'hiver  pour  ios 
replanter  au  printemps  à  35  centimiHres  en  liius  sens.  A 
l'automne  suivant  à  la  recolle  on  trouve  déjà  des  tuber- 
cules qui  pèsent  de  lôO  à  20O  graumios;  mais  ils  n'at- 
teignent leur  grosseur  normale  que  la  Iroisii-mc  nnnr>c. 
moment  où  l'on  peut  se  prononcer  sur  la  nu  les  variélés 
obtenues. 
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Enfin  à  côté  des  semis  il  faut  placer  le  greffage  dont 
les  résultats  fournissent  parfois  des  sujets  hybrides 
dûs  à  l'influence  du  sujet  sur  le  greffon. 
^  Voici  comment  il  faut  opérer  :  au  printemps,  sur  la 
variété  dont  on  se  propose  de  modifier  la  qualité  des 
tubercules  on  conserve  de  gros  germes  qu'on  laisse 
durcir  à  l'air;  on  prend  ensuite  comme  greffon  des 
i  pousses  également  fermes  de  la  variété  qu'on  se  pro- 
pose d'implanter  sur  celle-là  pour  opérer  entre  les  deux 
une  greffe  en  fente  ou  en  placage  le  plus  bas  possible 
contre  le  tubercule  sujet,  soit  à  2  ou  3  centimètres  de  ce 
dernier.  On  tient  ensuite  ce  greffage  à  l'état  frais  sans 
arrosage  pendant  près  de  trois  semaines,  puis  après  que 
la  soudure  paraît  être  faile  on  la  met  en  terre  et  pendant 
la  végétation  on  porte  toute  son  attention  à  ne  laisser 
émettre  des  rhizomes  souterrains  qu'à  la  portion  de  tige 
du  sujet  et  non  du  greffon.  De  même  que  pour  les  semis 
les  produits  sont  petits  la, première  année  pour  n'at- 
teindre leurs  dimensions  normales  que  vers  la  troi- 
sième ou  quatrième  année,  moment  où  il  est  alors  des 
plus  faciles  à  se  prononcer  sur  l'amélioration  qu'a  subie 
la  variété. 

Pour  les  plantations  de  rapport  il  n'y  a  guère  que  la 
propagation  par  tubercule  ou  sectionnement  de  tuber- 
cule qui  soit  pratique. 

Le  sectionnement  de  tubercule  n'est  réellement  pra- 
tique qu'à  la  condition  de  prendre  les  précautions  sui- 
vantes : 

1°  Si  le  tubercule  est  long  on  devra  toujours  le  tendre 
dans  le  sens  de  sa  longueur  et  s'il  est  rond,  le  couper 
dans  le  sens  de  la  partie  opposée  à  son  point  d'attache 
au  pied-mère  parce  que  c'est  justement  dans  cette  partie 
quo  sont  les  youx;  dans  ce  cas  ils  se  trouvent  partagés 
en  deux. 
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2°  Lorsque  le  terrain  est  sec  on  peut  aectionner  en 
plantant  en  ayant  soin  d'appliquer  la  face  coupée  sur  le 
sol  du  fond  du  trou  de  plantation.  Dans  tous  les  autres 
cas  il  vaut  mieux  préparer 
les  tubercules  quelques  jours 
&  l'avance  pour  que  les  cou- 
pes soient  entièrement  cica* 
trisées    au    moment  de  la 
plantation. 

Culture  fbroée.  —  Les 
variétés  k  préférer  sont  :  les 
Pommes  de  terre  Victor, 
Mar^alin  {flg.  248),  Belle  de 
Fontenay  ou  Eenault  ;  quant 
aux  Pommes  de  terre  Royale 
ash  leaved  Kidney,  Belle 
de  Juillet,  Belle  de  Yin- 
cennes,  Précoce  de  Vindecy, 
feuille  amortie  et  Marjolin 
Têtard,  bien  qu'étant  aussi 
des  variétés  hâtives,  elles 
sont  seulement  recomman- 
dables  pour  les  dernières 
saisons. 

Choix  de  la  Bemenod.  — 
En  vue  d'une  belle  récolte, 
le  cultivateur  doit  : 

i"  Choisir  pendant  la  ré- 
colte des  tubercules  moyens 
comme  grosseur  et  se  rap- 
prochant le  plus  du  type  d 
suffisamment  longtemps  sur  la  terre  pour  verdir  et 
perdre  leur  excès  d'eau  de  végétation;  3°  évincer  de  ce 
choix  les  plants  contaminés  de  maladie  cryplogamique. 


e  de  lerre 


variété;  £°  les  laisser 
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Los  luliorculcs  dos  variétés  précitées  ont  la  forme 
allongée,  amincie  d'im  bout  et  très  peu  d'yeux,  quatre 
011  cinq  au  plus,  le  plus  souvent  un  seul  et  toujours 
opposé  au  point  d'atlachn  avec  le  pied  mère.  Ils  sont 
pla&^s  sur  des  claies,  clayetti's  (Hg.  Si9),  Inblettes  ou 
petites  caisses  à  cl.iire  voie  {pimvaiil  se  supprjioser),  le 
petit  l)out  en  bas,  les  yeux  en  l'air  en  évitant  de  les 
casser,  puisque  ce  sont  ceux   qui    se  di^veloppeiit  les 


Flg.  3t9.  —  CloycKe  l>  pommi 


premiers  qui  sont  les  plus  productirs.  Ce  rangement 
s'effectue  le  plus  souvent  à  la  récolte  ou  au  commence- 
ment de  novembre  avant  la  mise  en  végi^ation. 

On  doit  rentrer  les  tubercules  de  la  semence  par  un 
temps  très  sain  dans  une.  petite  pièce  aérée,  sèche  et 
bien  ventilée;  ils  sont  conservés  ainsi  jusqu'aux  pre- 
miers jours  de  novembre,  époque  à  laquelle  il  faut 
songer  à  mettre  on  végctalion  la  première  saison.  Pour 
ce  (aire  nouw  l'onseillims  de  ne  mettre  germer  les  Pom- 
mes de  (erre  qu'au  fur  et  à  mesure  du  besoin. 

Mise  en  végétation.  —  Faire  germer  un  rhizome  do 
Pomme  do  terre  c'est  le  préparer  à  la  plantation  par 
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rt^mission  de  ses  liourfçeons  [appeler  germes)  à  l'air 
Hbre;  presque  toutes  les  Pommes  de  terre  hâtives  pous- 
sent difflcilempnt  si  on  les  plnnto  avnnt  que  les  germes 
ne  soient  développés,  surtout  la  variété  MarJoUn. 


On  obtient  uette  végiHation  en  transportant  le  nombre 
de  boîtes  ou  clayettes  ni^cessaires  (flg.  250)  dans  un  local 
ayant  la  température  plus  élevée,  ou  bien  en  élevant  la 
température  de  celui  où  elles  sont,  une  vingtaine  de 
jours  à  l'avance.  Il  faut  veiller  pendnntla  perniinatioii  à 
ee  que  les  bourgeons  qui  se  développent  soieut  courts, 
bien  trapus  et  non  étiolés,  choso  qui  compromettrait  un 
peu  la  récolte.  Pour  cela  la  pièce  doil  être  bien  éclairée. 
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Quelques  cultivateurs  conseillent  de  supprimer  tous 
les  yeux  qui  se  développent  moins  un.  On  a  ainsi  des 
produits  moins  abondants,  mais  plus  gros  et  plus 
hâtifs.  Dans  la  culture  commerciale  nous  conseillons 
de  planter  la  Pomme  de  terre  aveô  tous  les  bourgeons 
.qu*elle  développe;  on  récolte  il  est  vrai  plus  tardive- 
ment mais  aussi  plus  abondamment. 

Culture  à  chaud  :  Première  saison.  —  Cette  saison 
qui  commence  .vers  la  fin  de  novembre  ou  les  premiers 
jours  de  décembre,  est  peu  usitée  et  à  peu  près  inutile, 
parce  que  ses  produits  arrivent  au  moment  où  les 
vieux  tuborcules  conservés  en  cave  sont  encore  très 
bons;  de  plus  les  vieilles  Pommes  de  terre  conservées 
ont  16  et  18  0/0  de  fécule,  tandis  que  celles  récoltées 
n'en  contiennent  que  8  à  10. 

La  façon  de  la  pratiquer  et  les  soins  de  culture  sont 
les  mômes  que  ceux  de  la  deuxième  saison. 

Deuxième  saison.  —  A  la  fin  de  décembre  ou  dans 
la  première  quinzaine  de  janvier  on  monte  une  couche 
dégageant  une  température  de  18  à  22  degrés  centi- 
grades. La  couche  faite  on  y  place  des  coffres  ayant 
32  centimètres  de  hauteur  par  devant  et  42  par  derrière; 
la  terre  à  employer  doit  occuper  de  20  à  25  centimètres 
de  hauteur  sur  celle-ci  et  sera  de  la  bonne  terre  de 
jardin  un  peu  silico-calcaire  additionnée  d'un  cin- 
quième de  terreau  de  fumier  ou  de  notre  loam-compost 
préparé  pour  cette  culture. 

Quatre  rayons  sont  tracés  par  coffre  :  le  premier  est  à 
20  centimètres  du  haut,  les  autres  à  30  d'écartement  et 
sont  profonds  de  12  à  14  centimètres.  Les  Pommes  de 
terre  germées  sont  plantées  au  fond  de  ces  rayons  tou- 
jours le  bourgeon  en  haut  et  à  20  ou  30  centimètres 
suivant  la  largeur  du  châssis  (il  en  entre  cinq  par  rang, 
soit  vingt  par  châssis)  ;  ces  tubercules  sont  recouverts 
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de  4  à  5  centimètres  de  terre  ^meuble.  Quand  les  tiges 
ont  pris  de  la  force  il  faut  butter  en  comblant  les 
rayons;  lorsque  les  fanes  touchent  le  verre,  on  relève 
les  coffres  et  on  rehausse  les  réchauds. 

Certains  cultivateurs  au  lieu  de  relever  les  coffres, 
couchent  les  tiges  et  les  recouvrent  de  terre;  par  là,  on 
multiplie  ainsi  le  noml^re  des  tubercules  par  l'enracine- 
ment des  tiges  mais  ceux-ci  sont  plus  petits. 

Récolte.  —  La  récolte  peut  être  opérée  au  bout  de 
soixante  à  soixante-cinq  jours;  la  Pomme  de  terre  qui 
n'est  pas  mûre  peut  être  livrée  sans  crainte  à  la  con- 
sommation. La  récolte  se  fait  en  déchaussant  les  pieds 
à  la  main  et  lorsqu'on  aperçoit  les  tubercules  de  gros- 
seur convenable  on  les  casse  avec  les  doigts^  puis  on 
butte  de  nouveau  les  petits  qu'on  laisse  ainsi  profiter 
jusqu'à  l'arrachage  complet. 

D'autres  jardiniers  attendent  quelques  jours  de  plus 
et  arrachent  le  pied  complètement. 

On  reconnaît  que  les  Pommes  de  terre  sont  mûres 
quand  les  fanes  commencent  à  jaunir  et  que  la  peau  du 
tubercule  ne  se  lèvç  plus  quand  on  la  frotte  avec  le 
doigt. 

La  récolte  peut  donner  de  4  à  5  kilogrammes  de  tuber- 
cules par  châssis. 

La  couche  est  utilisée  ensuite  par  des  Choux-fleurs, 
des  Melons  ou  de  la  Chicorée.  Comme  culture  secon- 
daire dans  les  premiers  temps,  on  peut  y  ajouter  du 
Radis  de  tous  mois  ou  de  la  petite  Laitue-crêpe  qui  doi- 
vent disparaître  lors  du  buttage.  Les  arrosages  et 
l'aération  qui  sont  pratiqués  en  temps  voulu,  sont  plus 
réguliers  et  plus  abondants  au  fur  et  à  mesure  qu'on 
avance  en  saison.  La  couche  doit  être  couverte  avec  des 
paillassons  pendant  la  nuit. 

Troisième  saison.  —  Cette  saison  qui  est  commencée 
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dans  la  première  quinzaine  de  février  donne  ordinal-, 
rement  un  rendement  plus  élevé  que  celui  des  précé- 
dentes. En  cours  de  culture  lorsquon  a  besoin  des  cof- 
fres et  des  châssis  pour  en  recouvrir  d'autres,  on  peut 
les  enlever  et  les  remplacer  par  des  gaulettes  sur  les- 
quelles on  étend  des  '  paillassons  pendant  les  nuits 
fraîches. 

Quatrième  saison  ou  culture  hâtée  de  primeurs. 
—  La  quatrième  saison  prend  le  nom  de  culture  hâtée; 
elle  commence  en  mars  pour  être  récoltée  en  mai. 

Elle  se  fait  sous  châssis  froid.  Il  faut  choisir  une 
costière  dont  le  terrain  soit  léger  et  rapide  à  s'écliauffer  ; 
on  y  place  les  collres  quelques  jours  avant  la  planta- 
tion et  Ton  trace  les  rayons  qui  sont  identiques  à  ceux 
de  la  deuicième  saison;  on  plante  et  recouvre  de  la 
même  manière.  Quand  les  tiges  ont  assez  de  force  il  faut 
pratiquer  le  buttage  en  comblant  les  rayons.  Les  soins 
de  culture  sont  donnés  toutes  les  fois  que  la  plante  le 
réclame. 

Culture  à  fk*oid.  Première  saison  et  suivantes.  — 
Pour  la  première  et  la  deuxième,  saison  nous  n'em- 
ployons uniquement  que  la  variété  Victor  et  pour  les 
suivantes  nous  prenons  les  variétés  Victarj  Marjolin  et 
Royal  Kidney^  etc. 

Cette  première  saison  commence  vers  la  fin  d'oc- 
tobre. A  cet  eiïet,  on  prend  comme  pour  la  culture  du 
Pois,  une  costière  exposée  au  midi,  abritée  des  vents 
du  nord  et  de  l'ouest,  une  terre  saine,  profonde  et  bien 
amendée.  Des  coiïres  ordinaires  mousses  à  Pavanée 
sont  déposés  sur  celle-ci  :  non  seulement  on  doit  se 
contenter  de  leur  inclinaison  naturelle,  mais  il  faut 
augmenter  celle-ci  et  lui  faire  atteindre  jusqu'à  25  cen* 
tim êtres,  si  ce  n'est  plus,  au  moyen  de  briques  ou  oales 
déposées  sous  les  pieds  d'arrière.  Cette  opération  a 
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pour  liut  de  permettre  aux  Pomnies  de  terre  plantées 
dans  cas  coUres  de  profiter  de?  faibles  rayons  solaires 
de  l'hiver,  puisque  la  terre  de  l'intérieur  des  coffres  suit 
la  pente  de  ceux-ci. 

Tracer,  comme  dans  la  culture  à  chaud,  quatre  rangs 
par  coffre,  le  premier  à  SO  centimètres  du  haut,  les 


autres  à  30  centimètres  et  profonds  de  12  à  14  centi- 
mètres. Les  Pommes  do  terre  germées  {fig.  251)  plan« 
tées  au  fond  de  ces  rayons  toujours  dans  la  position 
verticale,  le  ou  les  bourgeons  en  haut  et  à  S2  centimètres 
l'une  de  l'autre;  lien  entre  cinq  sur  le  rang  ce  qui  donne 
un  total  de  vingt  plants  par  châssis. 

La  plantation  opérée,  il  faut  recouvrir  d'un  peu  de 
terre  très  meuble,  2  à  4  centimètres  environ  et  comliler 
complètement  les  rayons  lorsque  les  fanes  des  Pommes 
de  terre  auront  attuint  15  centimètres  de  hauteur.  Cette 
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Opération  remplace  le  huttage.  Sitôt  la  plantation  faite 
il  faut  mettre  les  châssis  et  commencer  de  suite,  s'ils 
ne  sont  pas  faits  d'avance,  la  confection  des  accots  en 
feuilles  ou  en  toute  autre  matière.  Ces  accots  devront 
avoir  au  moins  50  centimètres  d'épaisseur  ou  largeur. 
La  couverture  est,  comme  toutes  les  autres  cultures, 
composée  de  un,  deux  ou  trois  paillassons  pendant  les 
grands  froids. 

Les  soins  culturaux  sont  des  plus  simples.  Le  buttage 
que  nous  avons  énuméré  ci-dessus,  Paérage  toutes  les 
fois  que  le  temps  le  permettra  et  les  arrosages  qui  ne 
seront  donnés  qu'aux  premiers  jours  de  février,  un  peu 
plus  tôt,  un  peu  plus  tard,  suivant  la  température  de  la 
saison  et  avec  ce  peu  de  soins  et  de  dépenses,  on  peut 
récolter  vers  la  mi-mars  des  Pommes  de  terre  nouvelles 
plus  fermes  et  renfermant  bien  plus  de  fécule  que  celles 
produites  sur  couche  chaude. 

Les  saisons  suivantes  sont  faites  identiquement  à 
celle  décrite  ci-dessus  ;  la  dernière  a  lieu  à  la  mi-mars 
et  remplace  la  culture  hâtée  des  cultures  à  chaud.  Les 
saisons  intercalaires  sont  distancées  entre  elles  suivant 
les  besoins. 

Culture  de  pleine  terre.  —  La  Pomme  de  terre  est 
une  plante  rustique  à  végétation  rapide  ;  elle  croît  à  peu 
près  partout,  sauf  dans  les  terrains  secs  et  le^  lieux 
très  chauds  ou  dans  ceux  où  le  froid  et  l'humidité  sont 
excessifs. 

Dans  les  pays  temjjérés  elle  charge  ses  tubercules  de 
produits  riches  en  fécule  d'autant  meilleurs  qu'ils  ont 
été  récoltés  dans  des  terrains  bien  ameublis  soit  argilo- 
siliceux,  argilo-calcaires  ou  sablonneux  frais. 

En  général  les  terrains  destinés  aux  plantations  de 
pleine  terre  doivent  être  fertiles,  de  fumure  récente, 
faites  de  fumiers  riches,  aux  trois  quarts  décomposés, 
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OU    bien  recevoir  des  engrais  minéraux  chimiques  à 
base  do  potasse  et  surtout  d'acide  phosphorique. 

Les  cultures  ordinaires  de  pleine  terre  se  subdivisent 
en  culture  hâtée,  en  culture  normale  et  en  culture 
automnale. 

Culture  hâtée.  —  La  culture  hâtée,  bien  que  se  rat- 
tachant en  quelque  sorte  aux  cultures'  de  primeurs  n'en 
est  pas  moins  une  culture  à  part. 

En  mars  on  plante  à  bonne  exposition,  en  costière,  au 
midi,  des  Pommes  de  terre  hâtives  germées  que  Ton 
enfouit  à  la  bêche  ou  à  la  houe  à  10  ou  15  centimètres 
de  profondeur  sur  des  lignes  espacées  de  40  et  à  50  ou 
60 .centimètres  sur  celles-ci  suivant  la  variété  employée 
et  la  richesse  du  sol. 

Gomme  ses  fanes  sont  très  sensibles  à  la  gelée,  lors- 
qu'on prévoit  un  refroidissement  de  température  on 
doit  couvrir  celles  qui  sont  levées  do  grande  litière  ou 
de  grands  pots  à  fleur  renversés. 

Pour  éviter  ce  travail  quotidien  certains  cultivateurs 
plantent  en  tranchée  de  12  à  15  centimètres  de  profon- 
deur qu'ils  comblent  au  fur  et  à  mesure  que  les  Pommes 
de  terre  végètent  ;  ils  les  préservent  ainsi  de  la  gelée 
tout  en  pratiquant  le  buttage  des  touffes. 

Dans  la  plantation  ordinaire  les  soins  d'entretien  con- 
sistent en  binage  et  buttage  qui  ont  lieu,  le  premier 
quelques  jours  après  la  levée  des  pousses  des  tuber- 
cules et  le  second  lorsque  ces  tiges  ont  environ  15  cen- 
timètres de  hauteur. 

Réoolte.  —  Leur  récolte  s'effectue  en  juin  en  une 
seule  fois  ou  successivement,  lorsque  les  jeunes  tuber- 
cules ont  à  peu  près  atteint  les  deux  tiers  de  leur  déve- 
loppement. 

Culture  normale.  —  La  plantation  a  lieu  depuis 
avril  jusqu'en  fin  mai,  suivant  le  climat,  le  sol  et  la 
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variété  employée;  il  ne  faut  cependant  pas  attendre  que 
les  germes  des  tubercules  soient  trop  développés  sans 
quoi  on  risque  de  compromettre  la  récolte;  de  plus, 
plus  on  plante  tard  moins  la  récolte  est  abondante. 

En  plantant  on  doit  toujours  choisir  des  variétés  de 
maturation  successive  afin  do  bien  échelonner  leurs  pro- 
duits et  pouvoir  en  disposer  d'une  façon  soutenue  jus- 
qu'à celles  destinées  à  la  conservation.  Suivant  la  dispo- 
sition du  sol  on  plantera  en  rigoles  ou  en  poquets,  les 
rigoles  sont  préférai ilos  pour  les  coteaux  ou  les  terrains 
accidentés  où  on  les  dispose  de  manière  à  ce  qu'on 
puisse  en  abattre  un  côté  au  second  binage  qui  tient 
dans  ce  cas  lieu  de  bultage. 

Suivant  que  la  plantation  sera  exécutée  à  la  bêche  ou 
à  la  houe  il  faut  employer  un  ou  deux  hommes;  à  la 
houe  un  seul  suffit,  tandis  qu'à  la  bêche  il  faut  toujours 
au  planteur  un  aide  pour  porter  et  distribuer  la 
semence. 

La  distîince  a  laquelle  on  plante  dépend  un  peu  du 
climat,  du  sol  et  de  la  variété;  il  faut  garder  assez 
d'écartement  pour  que  chaque  plante  puisse  croître 
librement;  cependant  lorsqu'on  a  affaire  à  un  sol  sec  on 
a  intérêt  à  rapprocher  les  distances  de  façon  à  ce  (jue 
les  fanes  de  la  Pomme  de  terre  puissent  empêcher  la 
dessication  du  sol.  Les  distances  normales  sont  de  50, 
60  à  70  centimètres  entre  les  lignes  pour  les  mettre  à 
40,  50  ou  même  60  centimètres  sur  ceWes-ci.  La  profon- 
deur à  laquelle  il  faut  les  enterrer  reste  toujours  subor- 
donnée à  l'étal  du  sol;  plus  il  sera  humide  moins  on 
recouvrira  les  tubercules,  8  à  10  centimètres  de  terre 
suffisent  dans  ce  cas  ou  12  à  15  sont  nécessaires  dans 
ceux  de  consistance  moyenne  pour  atteindre  18à20dans 
ceux  relativement  secs. 

Soins  culturaux.  —  Ces  soins  consistent  en  1  nuages 
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qu'il  faut  exécuter  par  un  temps  sain  et  do  bonne  heure, 
principalement  le  premier  qui  s'applique  dès  que  les 
fanes  sont  bien  sorties  du  sol  il  a  pour  but  de  détruire 
les  mauvaises  herbes  et  de  réchauffer  le  sol,  c'est  alors, 
qu'on  voit  les  pousses  se  développer  rapidement  puis 
lorsqu'elles  ont  atteint  de  15  à  20  centimètres  on  en  donne 
un  second.  Peu  de  temps  après  cette  façon  on  pratique 
le  buttage  des  touffes  qui  est  la  dernière  opération  cul- 
turale  avant  la  récolte. 

Le  buttîige  consiste  à  ramener  autour  des  tiges  une 
certaine  quantité  de  terre  au  moyen  de  la  l)inette  ou  de 
tout  autre  instrument.  Cette  opération  a  été  le  sujet 
d'expériences  suivies  et  prolongées  pour  savoir  si  oui 
ou  non  elle  était  nécessaire  ou  indispensable.  Kn  prin- 
cipe, lorsque  les  tubercules  d'une  variété  naissent  près 
de  la  surface  de  la  terre  il  faut  les  butter,  mais  alors 
sans  exagération  soit  de  6  centimètres  dans  les  sols 
ordinaires  et  de  8  ou  10  centimètres  dans  ceux  secs 
tandis  que  dans  ceux  frais  ou  légèrement  humides  ce 
buttage  devient  moindre,  2  à  4  centimètres  suffisent 
amplement  ;  et  encore  là  il  se  pratique  en  deux  fois  de 
manière  à  laisser  échauffer  la  première  mise  de  terre 
avant  de  procéder  à  la  secondé.  De  plus,  ici  encore, 
et  dans  certains  cas,  lorsqu'on  a  affaire  à  une  variété  cou- 
reuse il  est  presqu'inutiie  de  butter  surtout  si  le  sol  est 
un  peu  lourd  ou  argileux;  dans  tous  les  autres  cas  il 
vaudra  mieux  majorer  de  2  centimètres  les  profondeurs 
de  plantation  suivant  les  sols. 

Récolte,  Rendement  et  Conservation.  —  Il  faut 
récolter  les  Pommes  de  terre  quand  elles  sont  mûres  ou 
à  peu  près,  ce  qui  arrive  depuis  août  jusque  dans  la 
première  quinzaine  d'octobre  suivant  les  variétés. 

Dans  nos  climats  le  jaunissement  suivi  de  la  morta- 
lité des  fanes  indique  le  moment  de  récolter.  Lorsque 
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les  tubercules  sont  livrés  de  suite  à  la  consommation  il 
n*y  a  pas  d'inconvénient  à  devancer  cette  maturité  mais 
lorsqu'ils  sont  destinés  à  la  conservation  hivernale  il 
faut  attendre  que  celle-ci  soit  complète  et  que  les  fanes 
soient  entièrement  desséchées.  Cest  par  un  temps  sain 
qu'on  procède  à  leur  arrachage  qui  se  fait  avec  la  houe 
ou  de  préférence  avec  le  crochet  à  deux  dents  plates,  de 
cette  façon  les  tubercules  peuvent  se  détacher  nette- 
ment de  la  terre  qui  les  environne.  Quand  ils  sont 
extraits  du  sol  on  les  y  laisse  se  ressuyer  pendant  un 
ou  deux  jours  après  quoi  il  faut  les  ramasser  en  tas 
pour  les  couvrir  de  leurs  fanes  afin  de  les  empêcher  de 
verdir  ce  qui  les  déprécierait  beaucoup. 

Le  rendement  varie  suivant  les  variétés  la  dislance 
de  plantation,  la  qualité  du  sol  et  Tétat  de  sécheresse 
ou  d'humidité  de  ce  dernier;  il  oscille  entre  2  à  300  kilo 
grammes  à  Tare. 

Celles  destinées  à  être  conservées  devront  être  ren- 
trées par  un  temps  sain  dans  un  local  quelconque  (cavo, 
cellier,  silos  ou  conservatoire  légumier.  En  cave  ou  on 
silos,  les  grandes  masses  devront  être  aérées  par  des 
cheminées  pratiquées  à  travers  leur  corps  au  moyen 
de  petits  fagots  faits  de  brindilles  de  bois  qui  empêchent 
leur  échauflement  presque  toujours  suivi  de  pourriture. 

Pour  empêcher  la  pousse  des  tubercules  conservés  on 
conseille,  en  février-mars,  de  les  faire  tremper  pendant 
dix  heures  dans  une  solution  de  un  et  demi  pour  cent 
d'acide  sulfurique  pour  les  laisser  sécher  ensuite  et  les 
conserver  à  nouveau  ;  avant  leur  consommation  on  doit 
les  laver  à  grande  eau. 

A  la  campagne  et  sur  de  petites  quantités  on  peut 
encore  en  les  remuant  ou  en  les  changeant  de  place  les 
égcrmer  à  la  main  au  fur  et  à  mesure  que  les  bourgeons 
se  développent  ou  bien  pratiquer  celte  opération  avec 
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une  petite  gouge  ou  ce  qui  en  tient  lieu  une  plume  ordi- 
naire à  écrire  une  fois  qu'elle  est  emmanchée  à  Tenvers 
dans  son  porte-plum^  on  extrait  les  yeux  sur  une  pro- 
fondeur de  2à  3  millimètres  ;  cette  opération  qui  est  des 
plus  recommandables  est  assez  pratique  puisqu'on 
estime  qu'un  homme  non  exercé  peut  traiter  une  di- 
zaine d'hectolitres  de  tubercules  par  heure.  On  peut 
encore  les  passer  au  four  dès  que  la  cuisson  du  pain  est 
terminée  et  annuler  ainsi  les  yeux.  Les  tubercules  sont 
un  peu  ridés  à  la  sortie,  mais  une  fois  remis  en  tas  ils 
reprennent  vite  leur  état  naturel.  Dans  tous  les  cas  pour 
en  prolonger  la  conservation  il  s'agit  d'annuler  par  un 
moyen  quelconque  les  yeux  des  tubercules  qui  en  végé- 
tant en  transforment  complètement  le  contenu  des  cel- 
lules de  leur  masse  alimentaire  au  point  de  les  rendre 
inconsommables. 

Culture  automnale.  —  Cette  culture  peu  courante 
date  presque  de  l'introduction  de  la  Pomme  de  terre. 
Elle  ne  peut  être  pratiquée  que  dans  des  sols  secs  et 
légers,  très  sains;  dans  ceux  relativement  humides  on 
ne  peut  rien  obtenir,  là  il  est  même  inutile  d'essayer. 

On  plante  en  septembre  ou  octobre  des  tubercules 
germes  et  très  sains  de  variétés  de  Pomme  de  terre 
hâtive  provenant  des  récoltes  printanières  ou  conservées 
à  cet  effet  et  ayant  par  conséquent  un  an  de  récolte. 
Leur  plantation  a  lieu  à  .30  ou  40  centimètres  au  plus  en 
tous  sens  et  à  25  centimètres  de  profondeur  après  quoi 
on  étend  seulement  au  moment  des  gelées,  sur  toute  la 
surface  du  sol,  une  couche  de  longue  litière  ou  de  pré- 
férence de  feuilles  afin  d'empêcher  les  gelées  de  péné 
trer  dans  le  sol  ce  qui  entraverait  de  beaucoup  la  végé- 
tation des  jeunes  tubercules  qui  sont  en  voie  de  for- 
mation. 

Récolte.  —  On  récolte  en  mars,  avril  ou  mai,  des 
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Pommes  de  terre  nouvelles  qui  sont  en  réalité  un  peu 
inférieures  il  est  vrai,  à  celles  des  cultures  forcées,  mais 
qui  ne  sont  pas  à  dédaigner. 

Culture  Bretonne  et  des  Iles  Anglaises.  —  En 
Basse-Bretagne  dans  toute  la  presqu'île  de  Quiberon,  à 
Roscoff,  ainsi  que  dans  les  Iles  anglaises  de  Jersey  et 
de  Guernesey  où  le  climat  est  très  doux  en  hiver;  la 
plantation  des  tubercules  ainsi  que  les  soins  applica- 
bles à  ces  cultures  sont  ceux  des  cultures  normales  de 
pleine  terre,  avec  cette  différence  qu'ils  sont  exécutés 
beaucoup  plus  tôt  puisque  la  plantation  a  lieu  fin  de 
décembre  ou  dans  les  premiers  jours  de  janvier. 

Récolte.  —  La  récolte  commence  en  avril  par  les 
variétés  hâtives  pour  se  terminer  en  juin  par  celles 
tardives  ;  c'est  le  cas  qui  se  produit  à  Roscoff  où  Pon  ne 
fait  que  de  la  Pomme  de  terre  tardive  locale  de  ce  nom 
dont  l'arrachage  et  l'exportation  des  tubercules  ont  lieu 
fin  de  mai  et  courant  de  juin. 

Culture  méridionale.  —  Sous  le  climat  méridional 
ainsi  qu'en  Algérie  on  peut  avantageusement  pratiquer 
la  culture  automnale  de  ce  légume  qui  donne  de  très 
bons  résultats  et  de  très  forts  rendements  mais  alors 
avec  une  plantation  et  une  culture  normale  à  contre 
saison  puisqu'elle  s'opère  en  automne  et  en  hiver  dans 
les  lieux  où  la  gelée  est  sans  effet. 

Les  premières  saisons  ont  lieu  en  août  pour  être 
récoltées  en  décembre  et  les  dernières  en  novembre 
pour  produire  en  mars  ;  celles  intermédiaires  sont  dis- 
tancés d'après  les  besoins  parce  qu'il  est  rare  que  ces 
produits  soient  entièrement  consommés  sur  place  étant 
donné  qu'ils  font  toujours  l'objet  d'une  exportation  vers 
les  régions  plus  septentrionales. 

Insectes  nuisibles  et  maladies.  —  Les  courtilières 
sont  très  préjudiciables  on  ce  qu'elles  coupent  les  cou- 
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lants  souterrains  des  tubercules  qui  se  trouvent  anéan- 
tis. Quoiqu'il  soit  assez  difficile  de  s*en  débarrasser 
entièrement  on  peut  en  éliminer  un  grand  nombre  en 
usant  du  procédé  que  nous  avons  décrit  au  paragraphe 
Epinard, 

Les  mans  ou  vers  blancs  sont  très  friands  des  tuber- 
cules; lorsqu'on  s'aperçoit  de  leur  présence  par  la  plante 
qui  se  fane,  le  mieux  est  de  les  rechercher  pour  les 
écraser. 

Le  Sphinx  atropos,  Papilllon  à  tête  de  mort  (Ache- 
rontia  atropos)  n'est  redoutable  qu'à  l'état  de  larve;  il 
s'attaque  au  feuillage  ;  sa  grosseur  énorme  ou  ses 
grosses  déjections  dévoilent  sa  cachette  où  il  est  facile 
de  l'exterminer  en  écrasant  sa  chenille. 

A  côté'  de  ces  insectes, il  y  a  encore  les  Pucerons  verts 
qui  ne  lui  font  que  très  peu  de  iprt  et  le  Colorado  (Dory- 
phora  decemlineata)  coléoptère  qui  tire  son  nom  de  son 
pays  d'origine,  les  montagnes  du  Colorado  de  l'Amé- 
rique du  Sud.  Jusqu'à  ce  jour  on  ne  Ta  guère  rencontré 
qu'à  l'étranger  aux  environs  de  Cologne  et  de  Ham- 
bourg seulement  ;  il  s'attaque,  lui  et  sa  larve,  au  feuil- 
lage de  la  plante  qu'il  dévore  littéralement,  paraît-il.  A 
noter  même  qu'il  est  prudent  de  ne  pas  le  toucher  avec 
la  main  parce  qu'il  éjecte  ou  sécrète  un  certain 
liquide  qui  produit  des  ampoules;  on  emploie  avec 
efficacité,  pour  le  détruire,  l'arseniure  de  cuivre  (vert 
de  Paris)  ou  l'arsénite  de  chaux  (pourpre  de  Londres). 

Les  maladies,  quoique  peu  nombreuses,  n'en  sont  pas 
moins  redoutables,  surtout  celle  connue  sous  le  nom 
vulgaire  de  Maladie  des  Pommes  de  terre  qui  est  pro- 
duite par  le  champignon  Peronospora  infestans.  Par 
bonheur  pour  le  primeurlste,  elle  ne  fait  rarement  ou 
plutôt  jamais  son  apparition  dans  les  cultures  forcées; 
mais  en  pleine  terre,  il  faut  traiter  cette  maladie  si  l'on 
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ne  veut  en  voir  pourrir  une  grande  partie  des  tuber- 
cules à  chaque  récolte.  Aujourd'hui  on  est  parvenu  à 
l'enrayer  :  1°  par  le  moyen  des  traitements  à  base  de 
cuivre;  ces  traitements  qui  varient  beaucoup  sont  con- 
nus de  tous  ;  ils  devront  saturer  au  minima  2  gr.  1/2  à 
3  grammes  de  sulfate  de  cuivre  par  litre  d'eau  ;  et  2*  par 
les  soins  préventifs  suivants:  rejeter  les  tubercules 
tachés  et  malades,  brûler  avec  soin  les  fanes  sèches 
atteintes  de  maladie,  changer  la  terre  ou  l'emplacement 
des  cultures  par  l'assolement^car  les  spores  de  ce  cham- 
pignon se  conservent  très  bien  dans  le  sol  pendant  au 
moins  deux  ou  trois  ans.  L'efficacité  de  ces  traitements 
au  cuivre  a  été  démontrée  par  M.  Prilleux  dans  sa  note 
présentée  à  l'Académie  des  Sciences  le  20  août  1888. 

«  Le  traitement  fut  fait  le  5.  août  sur  des  pieds  d'une 
variété  hâtive  :  la  Qtcarantaîne  de  la  Halle  ;  le  mal  était 
tout  à  fait  à  son  début  et  cependant  les  taches  noires 
apparaissaient  déjà  nombreuses  sur  les  feuilles  :  9  pieds 
furent  traités  avec  la  bouillie  bordelaise  contenant  pour 
100  litres  d'eau^  6  kgs.  de  sulfate  de  cuivre  et  6  kgs.  de 
chaux.  Le  liquide  fut  répandu  avec  grand  soin  à  l'aide 
d'un  pulvérisateur  de  façon  à  mouiller  toutes  les  feuilles; 
6  pieds  voisins  furent  réservés  pour  servir  de  témoins. 

((  L'arrachage  des  Pommes  de  terre  eut  lieu  le  16  août. 
L'examen  attentif  des  tubercules  à  leur  sortie  de  terre 
a  donné  les  résultats  suivants  : 

9  pieds  traités  :  115  tubercules  récoltés  ;  0  de  malades,  ce  qui 
donne  en  proportion  0  pour  cent. 

6  pieds  non  traités:  53  tubercules  récoltés  ;  17  de  malades  ce 
qui  donne  en  proportion  32,07  pour  cent. 

D'après  cet  exposé,  nous  conseillons  le  traitement 
cuprique  contre  cette  maladie,  et  afin  de  le  rendre  plus 
efficace  on  devra  toujours  l'employer  préventivement  au 
moment  de  la  floraison  des  sujets  à  traiter  ou  mieux  en- 
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core  en  deux  fois,  soit  en  fîn  juin  ou  comniencenient  de 
juillet  et  en  août. 

A  cette  maladie  il  convient  d'ajouter  et  de  signaler  les 
suivantes  :  La  Rouille  [Macrosporium  Solani)  qui  attaque 
quelques  fois^  au  printemps,  dès  le  début  de  la  végéta- 
tation,  les  fanes  des  plantes  qui  sont  tenues  trop  hu- 
mides. 

La  Friolée  ou  frisée  [Sporidesmiu^n  earitiostun  var. 
Solani)  qui,  de  même  que  la  rouille,  ne  contamine  que 
le  feuillage  et  les  tiges,  mais  n'en  porte  pas  moins 
atteinte  à  la  récolte  en  ce  qu'elle  arrête  la  végétation  de 
la  plante  ;  on  reconnaît  sa  présence  aux  taches  jaunâtres 
dont  sont  parsemées  les  tiges  et  les  feuilles  ;  de  plus, 
ces  dernières  se  roulent  encore  sur  elles-mêmes  ;  elle  est 
plus  fréquente  sous  les  climats  froids  que  partout  ail- 
leurs. 

La  Oale  {Micrococcus  pellicidus)  qui,  par  contre,  appa- 
raît dans  les  terrains  secs  ou  dans  ceux  dits  de  défri- 
chement ;  attaque  le  tubercule  dont  elle  détériore  com- 
plètement répiderme  en  le  rendant  dur  et  calleux  ;  en 
traitant,  avant  la  plantation,  les  tubercules  pendant 
deux  heures  avec  une  solution  de  1  pour  mille  de  sublimé 
corrosif  on  enraie  les  ravages  de  ce  cryptogame. 

En  somme,  ces  trois  maladies  qui  ne  sont  pas  très 
dangereuses,  peuvent,  la  majeure  partie  du  temps,  être 
évitées. 

Enfin,  en  dernier  lieu,  on  a  la  Gangrène  humide  qui  est 
due  aux  Bacillus  colivorus  et  amylohacter  et  deux  sortes 
de  Gangrènes  sèches  qui  sont  dues  à  deux  cryptogames 
appelés  Fusisporium  Solanii  et  Byssocladium  violaceum . 
Jusqu'à  ce  jour  aucun  traitement  bien  efficace  n'est 
recommandé  contre  ces  gangrènes  qui  pourrissent  ou 
dessèchent  les  tubercules  de  telle  sorte  qu'il  est  parfois 
difficile  de  les  casser  au  marteau  ;  seules  les  prudences 
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préventives  du  choix  des  semences  saines  avec  leur 
chaulage  peut  être  recommandé  contre  ces  dernières 
maladies. 

LXXXVI 

POURPIER 

Portulaca  oleracea,  L,  (Famille  des  Portulacées.) 

Le  Pourpier  est  une  plante  annuelle  indigène  dont 
on  consomme  les  feuilles  et  les  extrémités  des  jeunes 
tiges  cuites  et  assaisonnées  de  différentes  manières  ou 
crues,  en  salade.  . 

Bien  que  cultivé  depuis  longtemps  déjà,  il  a  produitpeu 
de  variétés  ;  Tespèce  typique  est  représentée  par  lo 
Pourpier  vert  (fig.  252),  amélioration  de  la  plante  spon- 
tanée, qui  est  abandonné  au  profit  du  Pourpier  doré  et 
surtout  de  sa  sous-variété  à  larges  feuilles  dont  le 
feuillage  est  très  ample,  les  rameaux  bien  dressés  avec 
un  ensemble  d'un  beau  blond  doré. 

Multiplication.  —  Le  Pourpier  se  multiplie  par  le 
semis  de  ses  graines. 

Culture  forcée.  —  Les  semis  de  Pourpier  peuvent 
être  effectués  depuis  lin  de  décembre  jusqu'en  mars,  sur 
couche  dégageant  une  température  soutenue  d'au  moins 
18  à  20  degrés  centigrades.  Les  réchauds,  surtout  dans 
les  premières  saisons,  sont  de  rigueur;  ils  seront  mon- 
tés et  remaniés  chaque  fois  que  Le  besoin  s'en  fera 
sentir.  L'intérieur  du  coffre  sera  toujours  chargé  d'au 
moins  15  à  18  centimètres  de  terreau  ou  de  loam  com- 
post  très  riche  en  matière  fertilisante  et  c'est  sur  ce  ter- 
reau que  l'on  sème  à  la  volée  à  raison  d'environ 
2  grammes  de  graines  par  châssis  de  1  m.  30  carré  après 
quoi  on  foule  ou  plombe  le  sol  et  on  bassine. 

Après  les  bassinages  qui  ont  activé  la  levée,  les  soins 
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culturaux  consistent  en  arrosages  suivi»  et  une  bonne 
aération,  deux  agents  nécessaires  à  )a  prompte  crois- 
sance de  la  plante.  La  couverture  des  châssis  pendant 
la  nuit  est  réglée  d'après  la  température. 

Ces  cultures  de  primeurs  ne  soat  guère  récoltées 
qu'une  fois  ou  deux  au  plus, après  quoi  il  faut  changer 
le  sol  pour  refaire  la  se- 
conde ou  troisii-me  sai- 
son, lorsque  celle-là  n'est 
déjà  pas  commencée  au- 
tre part  afin  de  jouir  d'une 
production  continue. 

Cette  récolte  qui  se  fait 
au  couteau  arrive  environ 
deux  mois  à  deux  mois 
et  demi  après  semis. 

Culture  de  pleine 
terre.  —  En  pleine  terre, 
les  semis  s'eflectuent  tou- 
jours dans  un  sol  léger, 
substantiel  et  riche  en 
humus,  depuis  les  pre- 
miers jours  de  mai  jusqu'en  seconile  quinzaine  d'août. 

On  répand  les  graines  à  la  volée  sur  le  sol  et  on 
plombe;  on  emploie  IM  grammes  de  graines  par  are. 
Si  le  sol  laissait  un  peu  à  désirer  comme  légèreté  et 
comme  qualité,  il  serait  bon  de  !e  recouvrir  d'une  cou- 
che de  terreau  et  de  semer  alors  sur  celui-ci.  Des  liassi- 
nagea  assidus  assurent  une  levée  prompte  et  régulière. 
Ils  seront  coniinués  et  entrecoupés  d'arrosages  do  fond, 
de  temps  à  autre,  jusqu'à  la  fin  de  la  n'folte  qui  arrive 
assez  régulièrement  et  peut  être  commencée  environ 
deux  mois  après  le  semis. 

Cette  récolte  s'olTcctue  comme  dans  la  culture  forcée, 


Flg,2K.  —Pourpier  vert  en  Hem. 
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c'est-à-dire  au  couteau,  en  coupant  toutes  les  sommités 
des  branches  au-dessus  du  collet.  De  suite  après  la 
récolte,  il  faut  redoubler  les  arrosages  et  les  bassi nages 
si  Ton  veut  profiter  d'une  seconde  coupe. 

Malgré  sa  grande  viffueur  le  Pourpier  s'épuise  promp- 
tement  et  on  ne  peut  guère  faire  plus  de  deux  coupes 
sur  chaque  semis,  après  quoi  il  est  bon  de  supprimer  la 
plantation. 

En  vue  d'une  récolte  suivie  une  seconde  saison  doit 
être  semée  après  la  première  coupe  de  la  première.  Ces 
saisons  qui  s'échelonnent  pendant  tout  l'été  seront 
distancées  d'après  les  besoins. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  seront  pris  sur 
les  semis  de  printemps  et  devront  porter  sur  des  pieds 
ayant  un  port  érigé.  Ces  pieds  devront  croître  en  toute 
liberté.  La  récolte  de  la  graine  devra  être  très  suivie  et 
successive  ;  elle  se  fait  quelques  jours  avant  la  complète 
maturité  en  cueillant  capsule  par  capsule,  sans  quoi  on 
risque  fort  de  tout  perdre,  ces  dernières  s'ouvrant 
d'elles-mêmes  lorsqu'elles  ont  atteint  leur  complète 
maturité. 

La  durée  germinative  des  graines  est  de  6  à  8  ans. 

Lxxxvn 

RADIS,  RADIS-RAVES  et  RADIS  de  MADRAS 

Raphanns  (Famille  des  Crucifères) 

L'origine  des  Radis  cultivés  est  encore  quelque  peu 
obscure  et  très  discutée;  d'après  certains  auteurs, on  les 
dit  issus  du  Rap?ianus  sativtis^L,  originaire  de  la  Chine 
et  du  Japon,  tandis  que,  par  contre,  d'autres  auteurs  leur 
assignent  comme  souche  le  Raphanus  raphanistrum^ 
L.  que  l'on  trouve  à  l'état  spontané  dans  toute  l'Europe; 
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et  c'est,  il  nous  semble,  cette  dernière  hypothèse  qui 
parait  prévaloir  lorsqu'on  s'appuie  sur  les  expériences 
probantes  issues  des  semis  de  feu  Carrièro  qui  aobtenu 
à  la  quatrième  génération  d'un  semis  de  Raphamis 
raphanistrum  des  Radis  en  tous  points  semblables  à 
ceux  de  nos  cultures. 

En  tout  cas  ce  sont  des  Crucifères  annuelles  ou  bisan- 
nuelles suivant  la  raceet  l'époque  du  semisqui  ont  donné 


une  multitudedevariétésdiflérantenlre  elles  parla  forme 
de  leur  racine,  la  couleur  de  leur  peau  et  bien  plus 
encore  par  leur  degré  de  précocité.  Ils  se  cultivent  tous 
pour  leurs  racines  qui  se  consomment  crues. 

Généralement,  on  distingue  deux  aortes  de  Radis  qui 
sont  :  La  petite  race  :  Radis  de  Printemps  ou  Radis  de 
tous  mois.  [R.  R.  vulgaris  ou  R.  S.  vulgaris)  ayant  un 
feuillage  restreint  et  leurs  racines  à  peau  rouge  blanche 
ou  violacée  ou  bien  encore  intermi^diaires  de  ces  cou- 
leurs lorsqu'elles  ne  sont  pas  associées;  et  la  grosse 
race  ou  Eadis  d'hiver  {R.  R,  niger  ou  R.  S.  niger)  à 
épiderme  noir,  blanc  ou  grisâtre  et  à  feuillage  beaucoup 
plus  ample. 
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La  petite  r.icp  est  dle-môino  subdivisco  pn  Radis  de 
printemps  et  Radis  d'été,  qui  ont  tous  une  croissance 
rapide  et  un  feuillage  relativement  petit;  la  grosse  race 
a  formé  les  variétés  d'automne  et  d'hiver  qui  ont  par 
contre  une  végétation  piuB  lente  et  un  (euillage  plus 
grand  et  plus  développé. 

Gommo  îes  culfuros  qui  se  rapportent  à  ctiacnne  de  ces 
catégories  sont  différentes,  il  y  a  lieu  de  les  ranger  prfr- 


Flg.  Ka.  —  Radis  rond  «carlate  FU'  tS6.  —  Hodla  rond  roso 

très  hAtir  &  cMaMn  A  bout  blanc. 

(érahlement  d'après  leurs  cxigeances  que  d'après  leur 
groupement  do  races;  et  même  avant  d'aborder  cette 
classification,  il  nous  faut  fneoro  relaler  que  rtantf  la 
catégorie  des  Radis  de  tous  mois  la  pratique  les  scinde 
en  doux  ou  quatre  groupes  suivant  leur  forme  ot  leur 
précocité  en  Radis  ordinaires  et  on  Radis  longs  appelés 
encore  Radis-Raves,  tous  deux  so  classant  encore  en 
variétés  A  forcer  et  en  variétés  de  pleine  terre. 

1"  Radis  de  tous  mois.  —  Variétés  à  forcer.  — 
Parmi  nés  variétés,  les  plus  employées  sont  :  Radis  à 
forcer  rond  rose  lidlif  {lig   2-'j3'ii  racine  très  nette  d'un 
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beau  rouge  carminé,  très  hâtif;  met  quinze  à  vingt  jours 
à  se  [ormer. 

Radis  à  forcer  rond  rose  d  bout  blanc  (fig.  254).  De 
même  que  le  précédent  c'est  une  jolie  variété  à  racine 
ronde  rouge  carminée  à  extrémité  entièrement  blanclie. 

Hadis  d  forcer  rond  rose  écarlate  hâtif  (fig.  255).  Sa 
forme  rappelle  assez  la  première  variété  mais  son  coloris 


Fig.  258.  —  Badis  demi-long 

en  est  de  beaucoup  plus  intense  et  plus  vif,  il  met  de 
dix-huil  à  vingt-deux  jours  pour  se  (ormer. 

Radis  d  forcer  rond  écarlale  i\  bout  blanc.  Belle  va- 
riété issue  du  précédent  avuc  l'extrémité  de  sa  racine 
entièrement  blanche,  cette  dernière  est  encore  de  plus  à 
chair  plus  ferme  et  d'un  goût  plus  agréable. 

Radis  à  forcer  rovge  vif  sans  feuilles.  Jolie  race  à 
peine  feuillue  ne  présentant  que  deux  ou  trois  petites 
feuilles  plissées  même  au  complet  développement;  elle 
convient  tout  particulièrement  pour  les  semis  dits  en 
«ssociation  ou  en  culture  secondaire. 

Radis  à  forcer  demi-long  rose  à  bout  blanc, 
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extra  hâtives;  bian  nette,  d6  bonne  grosseur,  mettant 
environ  nne  vingtaine  de  jours  à  se  former. 

RaàU  à  forcer  demi-long  écariate  très  hâtif.  De  même 
que  le  précédent,  c'est  une  variété  très  hâtive  ayant  le 
feuillage  peu  développé. 

Radis  à  forcer  demi-long  blanc   très    hâtif.   Cette 


Flg.  180.  —  Radis  dent-long 
AearlMe. 

variété  d'un  blanc  mat  se  prôte  très  bien  à  la  culture 
forcée. 

Variétés  de  pleine  terre.  —  Celles-ci  sont  plus  nom- 
breuses, mais  les  plus  cultivées  sont  encore  les  sut* 
vailles:  Radis  rord  rose  ou  saufflon^;lrè3  bonne  variété 
rustique,  très  cultivée,  s'accommodant  très  bien  k  la 
pleine  terre,  à  racine  bien  faite;  ayant  la  chair  légèrement 
rosée. 

Radis  rond  rose  hâtif.  La  racine  est  légèrement 
aplatie;  très  employé  comme  premier  semis  en  culture 
intercalaire  dans  toutes  les  cultures  de  pleine  terre 
où  le  terreaulage  est  d'usage. 
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Radis  rond  rose  à  bout  blanc  (flg.  256).  Très  belle 
variété  hâtive  et  précoce  des  plus  recommandables  en  ce 
qu'elle  creuse  difflcilement. 

Les  Radis  rond  écarlate  hâtif  ^K  rouge  sang  dé  bœuf 


Flg.  2i\.  ~  BadJs-Kavc  rose  laug  saumoné. 

sont  encore  parmi  les  varjëlés  à  épîderme  rouge  celles 
qui  sonl  recommandables. 

Radis  rond  blanc.  Racine  bien  nelte  ayant  la  chair 
Terme  légèrement  piquante. 

Radis  rond  blancpetit  hàlif{fig,  257).  Plus  petit  que 
le  précédent,  très  fin  comme  goût  mais  plus  piquant. 

Radis  Triomphé.  Variété  très  curieuse,  à  racines 
rondes,  blanches,  striées,  de  couleur  écarlaie,  ayant  une 
saveur  très  agréable;  vu  sa  précocité  on  peut  le  rattacher 
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aux  Radis  à  forcer  et  aux  Radis  hatlfs  de  la  pleine  terre. 

Radis  rond  jaune  extra  hâtif.  Sa  racine  qui  est  d'une 
très  grande  précocité  a  son  épidémie  d'une  belle  cou- 
leur jaune  gaie. 

Radis  rond  violet,  Epiderme  violacé;  sa  chair  qui 
est  très  ferme  offre  la  particularité  d'être  très  lente  à  se 
creuser.  Il  on  est  de  même  de  sa  sous-variété  dite  à 
bout  blanc. 

Radis  demi-long  rose  (fig.  258).  Très  cultivé  et  hâtif; 
il  est  un  des  meilleurs  pour  la  jjleine  terre  ot  creuse 
assez  lentement. 

Radis  demi-long  rose  à  bout  blanc.  Sous-variété  du 
précédent  qui  s'est  transformé  en  quelque  sorte  par 
la  culture  en  deux  variétés  différentes  comme  rusticité  ; 
l'une-  est  dite  race  de  Pari^  {^g.  259)  et  l'autre  sur- 
nommée race  méridionale,  La  première  est  très  précoce 
et  se  prête  tout  particulièrement  aux  premiers  semis  du 
printemps  sous  tout  le  climat  Nord  de  la  France  et  la 
seconde  n'est  réellement  rocomniandable  que  dans  sa 
région  pour  tous  les  semis  de  pleine  terre  où  elle  se 
comjjorto  très  bien. 

Radis  demi-long  écarlaie  (fig.  260).  Variété  ayant  sa 
racine  d'une  belle  couleur  rouge  vif  à  bout  légèrement 
allongé,  à  chair  ferme  et  bien  blanche.  Elle  se  recommande 
surtout  pour  les  seniis  de  rapport  avec  ses  deux  sous^ 
variétés  :  écarlate  hâtif  et  écarlate  à  bout  blanc. 

Le  Radis  demi-long  blanc  qui  a  la  chair  croquante  et 
le  Radis  demi-long  violet  à  bout  blanc  à  epiderme  vio- 
lacé avec  extrémité  blanche  sont  encore  à  recommander 
dans  les  variétés  dites  demi-longues. 

Enfin  à  tous  ces  Radis  il  convient  de  rattacher  les 
Radis  longs  ou  Radis-Raves  dont  les  plus  usuels  pour 
les  semis  de  pleine  terre  sont  les  suivants  : 

Radis-Rave  7'ose  long  saumoné  {ûg,  261).  Belle  variété 
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à  racine  longue,  effilée,  à  chair  tendre  et  douce,  presque 
transparente. 

Radis-Rave  rose  à  bout  blanc.  Racine  terme  et  lente  à 
creuser;  il  est  des  plus  recommandables  pour  les  cul- 
tures de  pleine  terre. 

Radis-Rave  blanc  à  collet  vert.  Parait  ^tre  on  quelque 


sorte  une  sous-variaté  issue  du  Radis-Rave  de  Vienne 
dont  le  collet  s'est  coloré  de  vert. 

Radis-Rave  violet.  Race  à  chair  ferme  et  à  peau  d'un 
violet-lilas. 

2"  Radia  d'été  et  d'automne.  —  Dans  les  variâtes 
dites  d'été  et  d'automne  issues  des  deux  races,  soit  par 
amélioration  et  sôleclionnement,  ou  par  croisement,  les 
principalc&  sont  : 

Radis  d'été  demi-long  blanc  de  Strasbourg  ou  de  l'Hô- 
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pital.  Variété  rustique  et  productive  à  chairbien  tendre, 
mais  légèrement  piquante. 
Radis  blanc  rond  d'élé.  Racine  ronde  atteignant  par- 
lois  4,  5  et  6  centimètres  de 
diamèlre;  sa  eaveur  est  ud 
peu  piquante. 

Radis  blanc  géant  de  Stutt- 
gard.  Le  plus  gros  et  le  plus 
volumineux  des  Radis  d"été; 
sa  racine  ressemble  à  un 
navet  long  pointu,  elle  est 
très  bonne  et  à  chair  bien 
lendre;  il  a  produit  une  sous- 
variélé  dite  hâtive  à  racine 
plus  courte  et  moins  volumi- 
neuse. 

Radis  jaune  ou  roua:  d'été 
(ng.  Sf&).  Belle  variété  à  ra- 
cine ronde  ayant  la  chair 
blanche  et  très  piquante. 

Les  varié  lés  Jaune  d'or 
hâtif  el  jaune  d'or  ovale  sem- 
blent issues  de  celle  ci-dessus 
avec  cette  différence  qu'elles 
sont  pluB  précoces  et  de   sa- 

"^'  Tng'jw^r'  ''"''         ^'^RodiT gris' d'été  rond.  De 
mémo    forme    et    de    même 
grosseur  que  le  i)récédent  mais  à  épid^irme  grisâtre. 

Radis  noir  d'éU-  rond.  Race  spéciale  ayant  ses  racines 
à  peau  noire  t;ercée  et  leur  chair  blanche  d'une  saveur 
très  prononcée. 

Radis  noir  long  d'été.  Do  mémo  que  le  précédent  son 
épidorme  est   noir  mais  sa  racine  est  longue  au  lieu 
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d'être  ronde,  sa  chair  qui  est  blanche  a  aussi  un  goût 
plus  relevé. 

3°  Radia  d'hiver.  —  Les  plus  cultivés  sont  : 

Radis  gros  Manc  d'Augsbourg.  Radis  d'hiver  très  gros 
et  long,  des  plus  rustique  et  se  conservant  très  bien. 

Badis  blarw  de  Rtissie.  Très  gros  mais  moins  long  que 
le  précédent  il  est  maigre  sa  grosseur  toujours  très  ferme 
et  rarement  creux. 

Radis  gris  d'hiver  de  Laon  (fig.  263).  Bonne  et  vieille 


Flg.  H9.  —  R«diB  noir  groB  rond  dtilver. 

variété  dont  les  mérites  ne  sont  plus  à  prôner  avec  le 
Radis  noir  long  dhiver  (flg.  264)  qui  sont  d'ailleurs  les 
plus  cultivés  et  les  meilleurs  en  tant  que  saveur  et 
finesse  de  goût;  leurs  racine»  sont  allongées  et  cylin- 
driques. 

Radis  noir  gros  rond  d'ftitier  [flg.  265).  Race  roniie 
à  peau  rugueuse  dont  la  chair  est  terme  et  piquante. 

Radis  violet  d'hiver  de  Gournay.  Race  rustique  il 
racine  allongée  ayant  la  peau  violacée  et  la  chair  ferme 
et  de  honne  conservation. 

Radis  rose  d'hiver  de  Chine  (flg.  266).  Variélé  toute 
spéciale  ayant  ses  racines  cylindriques  et  obtuses  à  la 
façon  du  Navet  des  Vertus  race  Marteau,  mais  à  épi- 
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derme  d'un  rose    l)ien    vif,    sa  chair    est  blanche  et 
légèrement  piquante. 

Avec  ce  Radis  de  Chine  il  convient  aussi  de  citer  le 
Radis  Japonais  Ninengo  Daîhon  qui  est  des  plus  remar- 
quable, par  ses  fortes  proportions,  vu  qu'il  atteint  faci- 
lement 50  à  60  centimètres  de  longueur  sur  10  de  dia- 
mètre, sa  racine  est  bien  nette  mais  ses  feuilles  ont  Tin- 
convénient  de  s'étaler  sur  le  sol  sous  forme  de  rosette. 
Bien  que  suivant  la  culture  des  Radis  d*hiver,  comme 
il  monte  difficilement  à  graine,  ce  Radis,  très  lent  à  se 
développer  doit  pour  atteindre  sa  complète  évolution 
sous  notre  climat,  être  semé  dès  la  fin  d'avril  en  sol 
profondément  travaillé. 

Enfin  et  à  côté  do  tous  ces  Radis,  on  cultive  depuis 
plus  d'un  demi-siècle  une  certaine  Crucifère  qu'on 
dénomme  Radis  de  Java,Mougri  de  Java  ou  Radis  ser- 
pent {RaphaniLs  caudatusy  X,)  qui  a  donné  naissance  à 
une  sous-variation  à  silique»  moins  grandes  et  plus 
estimées;  nous  voulons  parler  du  Mougri  de  Madras  ou 
Radis  de  Madras  qui  l'un  et  l'autre  par  contre  de  tous 
les  Radis  ordinaires  ce  sont  les  siliques  colorées  d'un 
violet  rougeàtre  qui  sont  consommées  ayant  acquis  tout 
à  fait  le  goût  et  la  saveur  de  nos  Radis  de  tous  mois, 
lorsqu'elles  sont  encore  jeunes  et  tendres,  c'est-à-dire 
en  voie  do  développement. 

Ils  sont  semés  en  place  à  une  exposition  chaude  très 
clair  et  en  rayons  espacés  de  30  centimètres,  depuis  mai 
jusqu'en  août;  après  la  levée  un  éclaircissage  qui  les 
laisse  de  20  à  25  centimètres  les  uns  des  autres,  sur  le 
rang,  suffit  avec  des  arrosages  assez  fréquents  pour 
atteindre  la  récolte  qui  commence  dès  que  les  siliques 
sont  à  moitié  ou  aux  trois  quarts  développées,  soit 
environ  trois  ou  quatre  mois  après  le  semis,  suivant  la 
saison  et  le  climat. 
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Multiplication.  —  On  mulliplie  toutes  les  variétés 
de  Radis  par  semis. 

Culture  forcée.  —  Dans  ce  gonre  de  culfure  on  n'em- 
ploie que  les  variétés  de  Radis  de  tous  les  tnoii,  dési- 
gnées ci-dessus  comme  R.  à  forcer  et  commercialement 
de  préférence  ceux  demi  longs 
à  ceux  ronds. 

Le  Radis  n'a  pour  ainsi  dire 
pas  de  saison  spéciale  dans 
la  culture  des  primeurs.  C'est, 
associé  et  intercalé  entre  d'au- 
tres légumes  qu'il  est  cultivé, 
ainsi  que  nous  avons  pu  le 
voir  dans  la  description  des 
cultures  des  légumes  précé- 
dents :  Laitue,  Carotte,  etc. 

Toutes  les  terres  et  tous  les 
composts  employés  lui  con- 
viennent, malgré  cela  il  faut 
dire  que  les  composts  légers, 
substantiels  et  richesen  humus 
sont   à  préférer.   Il  demande 

aussi  une  légère  humidité  pen-  Fig-  ^bg.  —  Hadia  rose  d'biier 
dant  tout  le  cours  de  son  tjé-  °      ""' 

veloppement  qui  est  très  rapide,  18,  20  ou  25  jours, 
suivant  la  variétô  et  le  degré  de  température  de  la  cou- 
che sur  laquelle  on  opère. 

Ce  que  nous  recommandons  surtout  aux  cultivateurs, 
c'est  de  le  répandre  seul  au  moment  du  semis  et  d'en 
enterrer  la  graine  assez  profondi-ment,  car,  semé  avec 
les  autres  graines  à  une  profondeur  moyenne  ou  semé 
superficiellement  il  se  développe  mal  et  ne  donne  que 
des  produits  tout  difformes,  mal  constilués  et  ii  peau 
toute  rugueuse,  tandis  que  semé  seul  en  premier  lieu, 
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enterré  à  une  assez  grande  profondeur  {trois  ou  quatre 
centimètres)  il  se  développe  dans  une  forme  parfaite  ré- 
gulière et  symétrique,  étant  soutenu  et  comprimé  de 
toutes  parts  par  la  terre  qui  l'environne  tout  en  ayant 
une  peau  fraîche  et  bien  colorée. 

Les  semis  s'effectuent  depuis  novembre  jusqu'en 
mars  où  commencent  ceux  de  la  pleine  terre  ;  afin  d'avoir 
une  récolte  soutenue  et  suivie  ils  seront  distancés  sui- 
vant les  besoins  tous  les  huit  ou  dix  jours  au  plus. 

Gomme  soins  culturaux  on  doit  éclaircir  les  places 
trop  épaisses,  tenir  une  légère  humidité  pour  avoir  des 
racines  tendres  et  donner  un  aérage  journalier  si  petit 
qu'il  soit  afin  d'éviter  la  trop  grande  croissance  et  sur- 
tout rétiolage  du  feuillage. 

La  récolte  a  lieu  aussitôt  que  le  Radis  est  formé  et 
ne  dure  guère  qu'une  huitaine  de  jours,  dix  jours  au 
plus,  parce  que  passé  ce  laps  de  temps  sa  racine  se 
creuse  et  prend  une  âcreté  et  des  proportions  tellement 
grosses  qu'elle  devient  impropre  à  la  consommation. 

Les  Radis  longs  ou  Radis-Raves  sont  cultivés  de 
même,  seulement  leur  récolte  est  un  peu  plus  tardive, 
de  huit  à  dix  jours. 

Les  variétés  à  préférer  pour  le  forçage  sont,  par  ordre 
de  précocité  les  suivantes  : 

R,  Rave  à  forcer  blanche  transparente,  à  racine  blan- 
che laiteuse  bien  transparente  ;  chair  tendre,  saveur  fine. 

R.  R.  rose  hâtive  à  châssis;  (fig.  267)  sa  racine  est 
un  peu  écourtée  il  est  vrai,  mais  elle  offre  la  qualité 
d'être  très  hâtive  et  d'avoir  un  feuillage  très  court. 

R,  R.  de  Vienne  (fig.  268),  très  précoce,  à  chair 
blanche,  lisse  et  bien  tendre. 

R.  R,  écarlate  à  bout  blanc  ou  rave  d'Amiens,  as.sez 
précoce  et  de  couleur  vive,  très  cultivée  dans  le  pays  d'où 
elle  lire  son  nom. 
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S.  R.  Icycle  (flg.  269},  variété  américaine  qui  a  beaucoup 
d'analogie  avec  la  R.  R.  h  forcer  blanche  transparente. 
En  culture  forcée   le  rendement  des  Radis  de  tous 
mois  et   des  Radis  Raves  se  chiffre  à   la  botte  et  en 
moyenne  on  compte  6  bot- 
tes par  châssis  dans  les  cul- 
tures   normales    contrese- 
mées  soit  avec  des  Laitues, 
des  Carottes  ou  dans  tout 
autre  légume  de  saison  qui 
peut  les  supporter  conjoin- 
tement avec  iui. 

Culture  de  pleine  terre. 
—  Les  Radis  et  les  Radis- 
Raves  croissent  sous  tous 
les  climats  et  s'accommo- 
dent aasec  de  tous  les 
sols;  mais  ils  viennent 
plus  tendres  dans  ceux 
fertiles  et  relativement 
trais. 

On  peut  subdiviser  leur 
culture  en  celle  des  Radis 
de  printemps  ou  de  tous 
mois,  celle  des  Radis  d'été 

et  d'automne   et  celle  des       ^^e-  ï6T.  -  Radis-Rave  rose 
Radis  d'hiver.  hauvo  4  chiBBis. 

Culture  des  Radis  de  tous  mois.  —  De  même 
qu'en  culture  forcée  les  Radis  de  lous  mois  et  les  Radis- 
Raves  sont  considérés  comme  des  légumes  à  évolution 
rapide  qui  tiennent  peu  de  place  ce  qui  permet  de  les 
Gontresemer  parmi  d'autres  légumes  ;  là  ils  devront  tou- 
jours être  regardés  comme  culture  secondaire  et  non 
comme  culture  de  tond.  C'est  pourquoi  on  les  sème  gé- 


726  LA  CULTDRE  POTAGEBB 

nèralement  parmi  les  cultures  de  Laitues,  de  Romaines, 
do  Laitues  à  couper,  de  Carottes  ou  de  Clioux-fleurs,6tc. 
Les  semis  de  pleine  terre  se  (ont  depuis  les  derniers 
jours  de  février  ou  les  premiers  jours  de  mars  jusqu'en 
novemltre,  néanmoins, 
bien  que  pouvant  s'opérer 
même  en  plein, été  mais 
alors  en  un  endroit  frais 
et  ombriigé,  on 'préfère 
les  roniplacer  par  des 
variétés  dites  d'été  ou 
d'automne  [qui  nécessi- 
tent moins  de  soins  ;  de 
ce  chef  les  semis  des 
Radis  de  tous  mois  se 
réduisent  en  doux  saisons 
bien  distinctes  qui  sont: 
celles  du  printemps  qui 
va  de  mars  à  la  mi-msi 
et  celle  d'automne  qui 
reprend  d'août  en  no- 
vembre. 

Us  ont  toujours  lieu  à 

la  volée  à  raison  de  500  à 

600  grammes  de  graines 

à  l'are  lorsqu'on  les  em- 

Flg.  a».  -  «adis-Have  de  Vienne.    p,^jg   gg^jg   gy^  ^^g  j^^, 

rains  riches  en  vieilles  fumures. 

En  tout  temps  le  Radis  supporte  très  bien  les  terreau- 
tages  en  couverture  il  les  préfère  même  en  couche  rela- 
tivement épaisse  qui  peut  aller  jusqu'à  3  &  4  centi- 
mètres de  hauteur. 

Il  demande  aussi  un  terrain  suffisamment  raflemii 
par  le  plombase  ou  le  battage  du  sol  parce  que  sans  ce 
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soin  il  s'enfonce  plus  profondément  dans  celui-ci,  (owme 
mal  ou  moins  vite,  en  un  mot  il  vient  moins  bien. 


FIg.  îes.  —  Radis-ltaTs  Icfcle. 

Pour  obtenir  une  récolte  soutenue  et  des  racines  bien 
tendres,  les  saisons  devront  être  distancées  de  15  jours 
au  printemps  et  en  autoninf  pour  le  devenir  seulement 
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de  moitié  soit  tous  les  8  jours  pendant  Tété  lorsqu'on 
fera  appel  au  semis  de  ces  variétés. 

Si  d'un  côté  les  semis  de  printemps  et  de  la  fin  de 
l'automne  sont  peu  arrosés  il  n'en  est  pas  de  môme  de 
ceux  d'été,  c'est-à-dire  de  mai  à  août,  où  il  faut  tenir  le 
terrain  frais  par  des  arrosages  qui  devront  toujours  être 
donnés  en  raison  de  l'état  de  l'atmosphère  ou  du  sol,  ' 
c'est-à-dire  qu'ils  seront  d'autant  plus  copieux  et  soute- 
nus qu'il  fera  plus  chaud  et  que  le  terrain  sera  plus 
sec. 

En  général,  lorsqu'on  ne  terreaute  pas  ces  semis  ils 
doivent  être  effectués  à  4  ou  5  centimètres  de  prof  on  leur; 
après  leur  levée  les  soins  se  résument  à  des  arrosages 
ou  bassinages  suivant  la  saison,  et  à  des  éclaircissages 
à  4  ou  5  centimètres  au  plus  tout  en  les  maintenant 
exempts  de  mauvaises  herbes  par  quelques  sarclages. 

Récolte  et  rendement.  —  La  récolte  qui  a  lieu  de 
25  à  30  jours  après  le  semis  au  printemps  et  en  automne 
et  de  18  à  20  jours  en  été,  s'efïectue  au  fur  et  à  mesure 
des  besoins  ou  de  la  vente,  lorsqu'ils  sont  même  encore 
en  voie  de  formation  en  commençant  par  les  plus  déve- 
loppés qui  laissent  un  certain  espace  libre  aux  autres 
pour  s'accroître  et  n'être  ainsi  arrachés  que  successive- 
ment dès  que  leur  grosseur  le  permet. 

Ces  produits  ne  se  conservent  pas  longtemps  à  l'état 
frais  ;  c'est  à  peine  si  l'on  peut  les  garder  en  bon  état 
pendant  2  ou  3  jours  sans  être  lavés. 

Le  rendement  s'estime  à  la  botte;  on  compte  qu'on 
peut  récolter  de  250  à  300  bottes  de  Radis  d'un  poids 
moyen  de  1  kil.  500  à  2  kil.  à  l'are. 

Culture  des  Radis  d'été  et  d^automne.  —  Ces  Ra- 
dis tiennent  en  quelque  sorte  le  milieu  entre  la  petite 
et  la  grosse  race,  en  raison  de  leur  rusticité  et  de  leur 
tardivité  à  monter  en  graines,  ils  sont  tout  désignés 
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pour  les  cultures  estivales.  En  général,  leurs  racines 
sont  plus  grosses  que  celles  des  variétés  de  tous  mois, 
elles  se  creusent  bien  moins  vite  et  sont  récoltables  pen- 
dant un  laps  de  temps  relativement  très  long  par  rap- 
port aux  Radis  de  tous  mois. 

On  les  sème  de  15  en  15  jours  depuis  la  mi-mai  jus- 
qu'en fin  juillet  de  préférence  en  rayons  espacés  de  15  à 
20  centimètres  et  profonds  de  4  à  5.  Sitôt  après  leur 
levée  on  éclaircit  en  laissant  les  jeunes  sujets  à  8  ou  10 
centimètres  les  uns  des  autres.  Pendant  leur  végétation 
on  leur  applique  quelques  bassinages  et  les  sarclages 
nécessaires  auxquels  se  joignent  de  copieux  arrosages  ; 
d'ailleurs,  de  ces  derniers  dépend  la  qualité  des  pro- 
duits. 

Récolte.  —  Ces  Radis  soiît  le  plus  fréquemment  con- 
sommés à  demi  ou  aux  trois  quarts  formés.  On  compte 
qu'il  leur  faut  en  moyenne  près  de  deux  mois  après  le 
semis  pour  récolter  et  de  même  que  pour  les  Radis  de 
tous  mois,  ceux-ci  ne  se  conservent  pas  après  l'arra- 
chage. 

Culture  des  Radis  d'hiver.  —  Toutes  les  variétés  de 
cette  catégorie  sont  issues  de  la  grosse  rbce  qui  a  une 
végétation  lente  et  un  feuillage  très  développé  ;  de  plus 
leurs  racines  ont  l'avantage  de  pouvoir  conserver  leurs 
qualités  alimentaires  une  fois  complètement  développés 
pendant  utt  temps  relativement  long,  c'est  ainsi  qu'en 
culture  il  est  facile  de  prolonger  la  récolte  des  derniers 
semis  en  les  arrachant  en  automne  lors  des  premières 
gelées  pour  en  stratifior  le  produit,  soit  en  cave,  en 
cellier,  en  tranchée  ou  en  un  silos  quelconque,  tel 
qu'on  le  fait  pour  les  Navets  ou  les  Carottes. 

Il  faut  à  ceux-ci  une  terre  plus  forte  et  plus  substan- 
tielle que  celle  préconisée  pour  la  petite  race  parce  que 
dans  tous  les  sols  secs  et  légers  ils  sont  susceptibles  de 
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devenir  creux  ou  véreux.  Le  semis  a  lieu  depuis  la  mi- 
mai jusqu'en  fin  juillet  ou  les  premiers  jours  d'août  au 
plus  tard,  soit  à  la  volée  à  raison  de  200  grammes  de 
graines  par  are  ou  de  préférence  en  rayons  de  25  à  30 
centimètres  d'écartement  ;  dans  ce  derniers  cas,  lors- 
qu'on ne  veut  pas  éclaircir  sitôt  après  la  levée,  on  pra- 
tique le  semis  dit  au  doigt.  Autrement,  la  graine  s'en- 
fouit de  4  à  6  centimètres  au  maximum,  et  sitôt  tiprès 
la  levée  on  éclaircit  les  plantes  en  les  laissant  à  15  ou 
20  centimètres  en  tous  sens  dans  le  semis  à  la  volée,-  ou 
à  10  ou  15  au  plus  les  uns  des  autres  dans  le  semis  en 
ligne. 

Quelques  binages  accompagnés  de  sarclages  sont  avec 
les  arrosages  nécessaires  les  seuls  soins  à  apporter  à  la 
culture  de  ces  Radis-  en  atte'ndant  leur  récolte.  ^ 

Récolte,  Rendement  etCk>nservation.  —  On  récolte 
les  produits  depuis  la  fin  d'août  jusqu'aux  gelées  soit 
trois  mois  à  trois  mois  et  demi  après  le  semis  ;  mais 
ordinairement  pour  les  premiers  semis  on  n'attend  pas 
toujours  qu'ils  soient  entièrement  développés. 

Ceux  des  derniers  semis,  à  l'approche  des  premiers 
froids  et  peu*  un  temps  sain,  sont  arrachés  pour  les 
hiverner  après  les  avoir  décolletés  et  stratifiés  dans  du 
sable  frais  où  il  est  facile  de  les  garder  d'une  année  sur 
l'autre. 

Comme  rendement  on  compte  qu'un  are  peut  donner 
de  300  à  320  bottes  de  Racines  pesant  en  moyenne  3  kgs 

Porte-graines:  Petite  race,  —  Bien  que  les  Radis 
de  tous  mois  montent  à  graine  l'année  même  du  semis, 
pour  obtenir  de  très  bonnes  graines  il  faut  avoir  recours 
aux  semis  de  septembre  que  l'on  sélectionne  et  met  en 
jauge  pour  l'hiver  afin  de  pouvoir  les  replanter  au  prin- 
temps en  mars-avril,  à  30,  35  ou  40  centimètres  en  tous 
sens. 
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A  défaut  de  racines  automnales  on  peut  encore  s'en 
procurer  parmi  celles  des  premiers  semis  de  la  pleine 
terre  qu'on  doit  quand  même  replanter  et  non  les  laisser 
en  place  parce  qu'ainsi  ils  ont  une  tendance  à  dégénérer; 
de  plus  en  agissant  de  cette  façon  il  est  plus  facile  de  se 
rendre  compte  de  la  forme  qu'affecte  ces  dernières  qui 
devront  être  prises  franches  de  race,  à  queue  fine  et  un 
peu  enfoncée  dans  la  racine. 

Leurs  graines  sont  récoltées  en  août  avec  les  tiges 
pour  être  séchées  en  bottes  à  l'ombre  avant  de  les 
extraire  des  siliques  au  moyen  du  battage.  Elles 
conservent  leur  faculté  germinative  pendant  3  à  4  ans. 

Grosse  race,  —  Ici  les  racines  sont  sélectionnées  en 
automne  sur  les  semis  de  juillet,  elles  se  replantent 
immédiatement  à  40  ou  50  centimètres  en  tous  sens  pour 
en  butter  le  collet  et  le  couvrir  de  litière  pendant  l'hiver 
ou  bien  encore  elles  sont  conservées  en  silos  ou  en 
jauge  en  ayant  soin  de  leur  ménager  le  collet  pour  les 
replanter  en  mars  aux  mêmes  distances  que  ci-dessus. 
Les  tiges  florales  de  ces  porte-graines  sont  coupées 
presque  au  raz  du  sol  en  juillet  quelques  jours  avant  la 
maturité  des  siliques  pour  être  ainsi  bottelées  et  mises 
à  sécher  à  l'ombre  ;  leur  graine  conserve  sa  faculté  ger- 
minative pendant  5  à  6  ans. 

Maladies  et  insectes  nuisibles.  — Ck^mme  les  ma- 
ladies et  les  insectes  nuisibles  qui  attaquent  en  général 
les  Radis  sont  les  mômes  que  ceux  du  Navet,  il  y  a 
lieu  de  se  reporter  à  ce  légume  pour  ce  qui  est  de  leur 
destruction. 

Lxxxvni 

RAIFORT 

Coeklearia  Armoraciay  L.  (Famille  des  Crucifères). 

Le  Raifort  (L.)  est  une  plante  vivace  indigène  que  Ton 
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désigne  encore  sous  les  noms  de  Raifort  sauvage.  Cran, 
Granson  ou  Moutarde  des  Allemands,  etc. 

La  partie  comestible  est  la  racine  que  Ton  râpe  pour 
former  un  condiment  qui  est  des  plus  appréciés  dans 
tout  l'Est  de  la  France  et  en  Allemagne. 

Multiplication.  —  On  multiplie  le  Raifort  au  moyen 
de  ses  graines  et  plus  souvent  par  le  bouturage  des 
fragments  de  racines. 

Semis.  —  Lorsque  Ton  possède  de  la  graine,  on  sème 
au  printemps  en  terre  meuble,  profonde  et  un  peu 
fraîche  en  petits  rayons  distants  de  15  à  18  centimètres 
et  de  2  à  3  centimètres  de  profondeur.  Semer  clair,  re- 
couvrir en  comblant  les  rayons  puis  tenir  frais  pendant 
le  jeune  âge.  Pendant  Tété  les  soins  culturaux  se  bor^ 
nent  à  la  propreté  du  terrain  et  en  quelques  arrosages 
si  le  sol  devient  trop  sec.  Au  printemps  suivant,  c'est-à- 
dire  en  mars-avril,  on  se  sert  de  ses  racines  comme 
plant  de  production.  On  les  arrache  soigneusement  avec 
la  fourche  à  dents  plates,  et  on  leur  fait  subir  l'habillage 
qui  consiste  à  ne  garder  que  la  racine  principale  ou 
pivot,  sur  une  longueur  de  25  à  30  centimètres  en  sup- 
prîmant  toutes  celles  latérales.  Toutes  ces  racines,  ainsi 
que  l'extrémité  du  pivot,  servent  à  la  multiplication  de 
la  plante. 

Bouturage  des  racines  et  division  du  collet.  — La 
multiplication  par  fragments  de  racines,  la  seule  usitée 
dans  la  pratique,  se  fait  à  l'automne  après  la  récolte,  et 
au  printemps  après  la  mise  en  place.  Voici  comment  on 
opère  :  Toutes  les  racines  qui  ont  été  supprimées  sont 
tronçonnées  en  petits  bouts  de  4  à  5  centimètres  de  lon> 
gueur,  et  le  collet,  que  l'on  supprime  pour  la  conserva- 
tion ou  la  vente  est  coupé  longitudinalement  en  quatre, 
six  ou  huit  parties  suivant  sa  grosseur.  Tous  ces  frag- 
ments sont  mis  en  pépinière  de  12  à  15  centimètres  en 
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tous  sens.  Le  terrain  où  est  établie  la  plantation  doit 
être  identique  à  celui  du  feemis.  Tous  les  tronçons 
émettent  bourgeons  et  racines  et  c'est  après  avoir  passé 
dix-huit  mois  ou  un  an  en  pépinière  que  se  fait  la  mise 
en  place  (suivant  que  Ton  a  multiplié  à  l'automne  ou  au 
printemps).  L'arrachage  a  lieu  comme  pour  le  semis  ; 
seulementjdans  l'habillage  du  plant,  comme  il  n'y  a  pas 
de  racine  principale,  il  faut  garder  la  plus  belle  qui  ser- 
vira de  pivot;  les  autres  sont  supprimées. 

Plantation.  —  Lorsque  l'on  cultive  le  Raifort  au 
point  de  vue  commercial,  on  procède  ainsi  qu'il  suit  : 

Le  terrain  où  l'on  effectue  la  mise  en  place  doit  être 
substantiel,  profond  et  frais  autant  que  possible.  Le 
Raifort  est  très  avide  d'engrais  et,  si  Ton  veut  lui  voir 
acquérir  de  fortes  dimensions,  il  est  utile  de  donner  une 
abondante  fumure  et  d'ameublir  le  sol  par  un  profond 
labour. 

La  plantation  se  fait  à  l'aide  du  plantoir  en  rangs 
espacés  de  40  à  50  centimètres  et  à  égale  distance  sur  le 
rang  en  ayUnt  soin  de  planter  en  quinconce  en  glissant 
la  racine  dans  le  trou  sans  la  moindre  torsion  ;  on  borne 
légèrement  avec  le  plantoir  afin  de  ne  pas  la  couder  puis 
on  termine  en  arrosant  chaque  pied  avec  le  goulot  de 
l'arrosoir.  Les  soins  culturaux  sont  les  arrosages  pen- 
dant les  premiers  jours  afin  d'assurer  la  reprise,  les 
binages  pour  la  propreté  et  l'ameublissement  du  sol  et 
les  arrosages  d'été  si  ce  dernier  est  aride  et  sec. 

Récolte.  —  L'arrachage  a  lieu  en  octobre  et  novembre 
de  la  deuxième  année  après  la  mise  en  place.  Il  se  fait 
avec  précaution  avec  la  fourche  à  dents  plates.  Les 
feuilles  et  les  racines  qui  sont  développées  sur  le  pivot 
sont  coupées  à  la  serpette.  Celui-ci  peut  mesurer  de  4  à 
7  centimètres  de  diamètre  à  la  partie  moyenne  suivant 
le  sol  où  il  a  été  planté. 
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Conservation.  —  Les  racines  arrachées  et  nettoyées 
sont  vendues  de  suite  ou  conservées.  La  conservation 
se  fait  en  cave  en  disposant  un  lit  de  sable  et  un  lit  de 
racines,  puis  on  recommence  jusqu'à  complet  épuise- 
ment de  celles-ci.  Le  Raifort  peut  se  garder  ainsi  d'une 
année  à  Tautre  sans  perdrd  de  ses  qualités.  Il  faut 
cependant  avoir  soin  de  le  remanier  et  de  retirer  les 
racines  et  bourgeons  adventlfs  qui  se  développent. 

Lorsqu'on  veut  conserver  les  racines  très  longtemps, 
nous  conseillons,  non  seulement  de  couper  les  feuilles, 
mais  bien  de  supprimer  entièrement  le  collet.  Celui-ci, 
ainsi  que  les  racines  provenant  du  nettoyage  des  pieds, 
servent  à  la  propagation  de  la  plante. 

LXXXIX 

RAIPONCE 

Campanula  Rapunculus,  L.  (Famille  des  Campanulacées,  L.) 

La  Raiponce  cultivée  [Campanula  Rapunculus^  L.) 
est  une  Gampanulacée  bisannuelle  et  indigène  dont  on 
consomme  aussi  bien  la  racine  fusiforme  et  blanche  que 
ses  fouilles  qui  constituent  une  excellente  salade  d'ar- 
rière-saison ou  printanière,  d'une  saveur  agréable. 

Multiplication.  —  On  multiplie  la  Raiponce  par  le 
semis   dos  graines. 

Culture.  —  Cette  plante  demande  une  terre  substan- 
tielle et  fraîche  de  fumure  non  récente. 
Bien  que  Ton  puisse  semer  depuis  la  fin  de  mai  ou 
juin;  la  meilleure  époque  de  semis  est  encore  le  mois  de 
juillet.  Ce  semis  se  fait  à  la  volée  sur  un  terrain  préparé 
et  bien  nivelé.  Gomme  la  graine  est  extrêmement  fine 
et  qu'on  est  exposé  à  semer  trop  clair  ou  trop  épais, 
nous  conseillons  de  la  mélanger  avec  2/3  de  ssà)\e  sec 
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tamisé  ;  de  cette  façon  le  semis  peut  être  fait  plus  uni- 
formément. La  graine  est  enterrée  à  Taide  de  la  fourche 
crochue. 

Pour  faciliter  la  germination  et  faire  adhérer  la  graine 
au  sol,  il  est  d'usage  de  la  battre  avec  un  instrument 
spécial  ou  encore  une  simple  planche  dans  laquelle  on  a 
préalablement  piqué  les  dents  d'une  fourche.  La  levée 
a  lieu  au  bout  d'une  dizaine  de  jours;  très  souvent, 
même  Irop  souvent,  cette  levée  est  suivie  de  brûlure; 
nous  entendons  par  là  que  le  jeune  plant  de  Raiponce 
qui  est,  lors  de  la  levée,  d'une  très  grande  finesse  et 
d'une  ténuité  extrême  ne  peut  résister  aux  rayons  du 
soleil  de  juillet,  se  dessèche  ou  plutôt  meurt  aussi  vite 
que  la  levée.  C'est  un  peu  la  raison  qui  en  fait  délaisser 
la  culture. 

Pour  obvier  à  cet  inconvénient  et  protéger  la  venue 
de  cette  Campanulacée,  nous  recommandons  de  joindre 
à  cette  culture  un  autre  légume  rustique  à  grand  déve- 
loppement et  il  évolution  rapide  à  seule  fin  de  l'abriter 
pendant  les  premières  semaines  des  rayons  trop  ardents 
et  meurtriers  du  soleil. 

Ce  légume  doit  disparaître  au  bout  d'nn  certain  temps 
généralement  assez  court  pour  ne  pas  étouffer  les  Rai- 
ponces. Les  Radis  de  tous  mois  répondent  bien  à  cet 
emploi  et  de  plus  ils  permettent  la  récolte  à  complet 
développement  des  deux  légumes.  Quelques  personnes 
recommandent  l'Epinard,  mais  on  ne  peut  en  profiter 
que  très  peu  longtemps.  On  recommande  encore  la  grande 
litière  étendue  sur  le  semis,  mais  ce  procédé  ne  nous 
paraît  pas  valoir  la  culture  du  Radis. 

Un  sarclage  est  quelquefois  nécessaire  après  la  ré- 
colte des  Radis  quand  le  plant  est  trop  serré.  Quelques 
arrosages  donnés  de  temps  à  autre,  quand  le  temps  est 
sec,  suffisent  pour  l'amener  à  sa  récolte. 
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Récolte.  —  Celle-ci  peut  commencer  depuis  la  fin 
d'octobre  pour  se  prolonger  jusqu'au  moment  où  les 
plantes  montent  à  fleur. 

Si  Ton  veut  en  jouir  pendant  les  fortes  gelées,  il  est 
utile  de  déposer  sur  les  semis  des  coffres  et  des  châssis 
que  l'on  entoure  d'un  bon  accot  de  feuilles,  auxquels  on 
joint  quelques  paillassons  jetés  en  double  pendant  les 
nuits.  Ces  précautions  suffisent  pour  en  permettre  la 
récolte,  môme  pendant  les  temps  les  plus  rigoureux. 

Porte-graines.  —  Ils  devront  être  sélectionnés  pen- 
dant la  récolte  sur  les  semis  de  juillet  pour  être  replan- 
tés de  suite  à  15  ou  20  centimètres  en  tous  sens,  pour 
ne  monter  à  fleur  qu'au  printemps  suivant.  La  graine, 
qui  mûrit  en  juillet,  est  extraite  des  capsules  par  un 
léger  battage  ;  elle  conserve  sa  faculté  germinative  pen- 
dant 5  ans. 

XG 

RHUBARBE 

Rheum  hybridum,  Ait.  (Famille  des  Polygonées). 

Les  variétés  de  Rhubarbe  cultivées  pour  la  consom- 
mation se  rattachent  au  Rheum  hybridum^  Ait.,  qui 
paraît  originaire  de  la  Mongolie. 

Comme  on  le  sait,  la  partie  utilisable  est  le  pétiole 
canaliculé  et  charnu  des  feuilles  qui,  d'ordinaire,  mesure 
de  3  à  5  centimètres  de  diamètre  sur  30  à  40  centimètres 
de  longueur,  mais  cette  longueur  peut  être  portée  presque 
au  double  au  moyen  de  la  culture.  Il  se  consomme  cuit 
et  de  plus  on  en  fait  aussi  d'excellentes  confitures  et 
des  tartes  très  appréciées  en  Angleterre  et  en  Hol- 
lande. 

Parmi  les  variétés  les  plus  cultivées,  nous  citerons  les 
suivantes  : 


CULTURES  SPÉCIALES  737 

R.  Queen  Victoria  ou  MyatVs  Victoria,  Variété  à  pé- 
tiole gros  et  de  très  bonne  qualité;  un  peu  tardive. 

i?.  MitchelVs  Royal  Albert,  Pétioles  un  peu  plus  petit» 
mais  «rexcellent  goût.  Un  peu  plus  hâtive  que  la  précé- 
dente. 

R.  rouge  hâtive  de  Tobolsk.  Pétioles  lisses  et  rouges, 
de  très  bonne  qualité.  La  plus  hâtive  de  toutes  les  va- 
riétés. 

Il  nous  faut  encore  citer  pour  mémoire  les  R.  hybride 
ordinaire^  Monarque,  ondulée  d* Amérique  (Rheum 
undulatum,  L.),  et  la  variété  nouvelle  hybride  Flo- 
rentin, 

Multiplication.  —  On  multiplie  la  Rhubarbe  par  le 
semis  des  graines  et  la  division  des  souches. 

Culture  forcée.  Obtention  du  plant.  —  Le  semis, 
qui  produit  fréquemment  des  variations,  se  pratique  à 
deux  époques  différentes  :  au  printemps,  avec  des 
graines  récoltées  de  l'automne  ou  des  années  précé- 
dentes, ou  fin  juillet  et  août  avec  de  la  graine  fraîche, 
ce  qui  est  préférable.  On  sème  clairpuisonmet  en  place 
âTautomnede  la  première  ou  de  la  seconde  année  suivant 
qu'il  aura  été  effectué  au  printemps  ou  en  août. 

La  multiplication  par  éclats  ou  division  des  souches 
est  toujours  le  moyen  le  plus  pratique  ;  elle  a  lieu  à 
l'automne.  A  cet  effet,  pendant  Tannée  on  fait  choix 
des  pieds  qui  possèdent  les  plus  beaux,  les  plus  gros 
et  les  plus  longs  pétioles  tolit  en  étant  de  première  qua- 
lité, c'est-à-dire  fortement  charnus  et  non  filandreux. 

Fin  d'août  les  pieds  sont  relevés  et  séparés  par  bour- 
geon muni  d'un  tronçon  de  racine. 

Quelques  cultivateurs  recommandent  de  faire  cette 
multiplication  au  printemps  mais  nous  la  rejetons  en  ce 
sens  que  la  production  de  l'été  se  trouve  compromise 
par  le  laps  de  temps  trop  court  qu'on  donne  à  la  reprise 
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et  à  la  formation  do  la  touffe  avant  sa  récolte.  Kn  au- 
tomne, elle  a  au  moins  le  temps  nécessaire  pour  re- 
prendre et  aoûter  son  bourgeon  pour  l'hiver,  et  devient 
de  ce  fait  prête  à  produire  au  printemps  suivant. 

Mise  en  pépinière  du  plant  pour  le  forçage  par 
transplantation.  —  Cette  culture  nécessite  ttn  élevage 
de  plant  en  pépinière  et  soit  que  Ton  ait  à  sa  disposi- 
tion du  plant  de  semis  ou  du  plant  provenant  de  la  divi- 
sion de  souches,  ils  sont  Tun  et  Tautre  traités  identi- 
quement* Leur  mise  en  place  s'effectue,  de  60  à  80  cen- 
timètres en  tous  sens,  en  terre  bien  fumée  et  meuble.  La 
plantation  en  lignes  quinconcées  est  celle  par  excel 
lence  pour  ces  pépinières  d'attente.  Les  soins  cultuittux 
de  l'été  consistent,  outre  les  soins  de  propreté,  en  un 
paillage  et  des  arrosages  suivant  la  nature  du  sol  de  la 
pépinière. 

Quelques  récoltes  modérées  pendant  la  saison  esiivak* 
n'entraveront  en  rien  colle  du  forçage  ;  néanmoins,  afin 
d'obtenir  des  plants  plus  ramifiés  devenant  par  la  suite 
plus  facile  à  «  motter  »  à  l'arrachage  on  leur  fait  subir 
quelques  transplantations  ou  des  cernages  à  l'automne. 
Ces  tom-s  de  main  pratiques  montrent  bien  qu'il  y  a 
avantage  à  utiliser  du  plant  qui  a  au  moins  2  ans  et 
5  ans  au  plus  de  pépinière. 

On  utilise  aussi  quelques  fois,  par  ce  procédé,  les 
vieux  pieds  d'un  carré  de  culture  de  la  pleine  terre  que 
l'on  tient  à  renouveler  ;  avec  eux  les  produits  sont  moin- 
dres et  laissent  un  peu  à  désirer  parce  que  les  plantes 
ne  sont  pas  préparées  pour  cette  culture  et  que  leur 
développement  ne  leur  permet  plus  la  vigueur  néces- 
saire pour  produire  abondamment. 

A  l'automne  qui  précède  le  forçage,  on  procède  à  la 
toilette  et  au  relevage  des  pieds  qui  devront  être  rentrés 
et  stratifiés  en  conservatoire  légumier,  en  cave,  en  cel- 
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lier  ou  dans  tout  autre  endroit  identique  à  Tabri  du 
froid  et  des  intempéries. 

De  cette  façon  ils  conservent  dans  cette  moiteur  de  la 
stratification  un  certain  degré  de  végétation  qui  en 
active  d'autant  la  récolte  lors  du  forçage. 

Forçage  par  transplantation.  —  Le  forçage  com- 
mence fin  d'octobre  ou  les  premiers  jours  de  novembre 
au  plus  tard  et  se  termine  fin  de  mars  par  les  dernières 
saisons.  Pour  cela  ion  utilise,  soit  une  couche  munie  de 
grands  coffres  à  Ananas,  soit  une  serre,  une  bâche  ou 
enfin  une  cave  ou  un  cellier  éclairé. 

En  serre  ou  en  bâche,  les  opérations  sont  identiques 
ot  ont  toujours  lieu  au  thermosiphon,  ce  qui  est  préfé- 
rable. Les  pieds  de  Rhubarbe  sont  transportés  du  local 
où  nous  les  avons  déposés  et  plantés  tels  quel»  dans  le 
sol  de  la  bâche  de  forçage.  Ce  sol  factice  devra  toujours 
être  de  très  bonne  qualité  et  très  peririéable,  léger  et 
facile  à  s'échauffer.  La  distance  à  observer  sera  do  15  à 
20  et  même  30  centimètres  en  tous  sens  pour  les  plus 
fortes  touffes  tout  en  observant  de  les  placer  en  quin- 
conce. I^es  pieds  placés,  ou  glisse  du  terreau  entre  eux 
comme  on  le  fait  dans  la  culture  de  l'Asperge  par  trans- 
plantation, après  quoi  on  arrose  le  tout  pour  faciliter 
rentrée  ou  la  continuation  de  la  végétation.  La  tempéra- 
ture à  observer  sera  de  10  à  12  degrés  dans  les  débuts 
pour  atteindre  20  à  22  à  la  récolte  et  pendant  la  durée  do 
celle-ci. 

Les  autres  soins  consistent  en  quelques  mouillures 
et  de  fréquents  bassinages  qui  doivent  tenir  le  sol  frais 
sans  être  humide  tout  en  activant  la  végétation  des 
feuilles  et  surtout  des  i)étiole8,  ainsi  que  des  aérages 
{oumaliers  et  réguliers  autant  que  possil)le  afin  de 
corser  et  donner  de  la  consistance  aux  pétioles  des 
feuilles. 
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Récolte.  —  La  récolte,  dont  il  est  difficile  de  préciser 
répoque,  s'opère  lorsque  les  pétioles  paraissent  entière- 
ment développés  ;  on  les  détache  un  à  un  et  à  la  main  en 
les  tirant  en  biais  et  en  leur  donnant  une  légère  secousse 
qui  les  force  à  s'éclater  nettement  de  leur  base.  La 
récolte  se  termine  lorsque  les  pieds  sont  complètement 
épuisés,  après  quoi  ils  sont  jetés. 

On  devra  donc  préférer  toujours  les  jeunes  pieds  pro- 
venant de  pépinière  et  qu'on  ne  laisse  jamais  fleurir. 

La  culture  au  fumier  avec  coffres  à  Ananas  est  à  peu 
près  identique,  sauf  qu'il  faut  y  ajouter  le  remaniement 
des  réchauds  pour  maintenir  la  chaleur  intérieure  uni- 
forme pendant  les  grands  froids  ;  la  couverture  sera 
aussi  plus  forte,  pour  éviter  le  refroidissement  de  la 
nuit.  Les  aérages  seront  les  mêmes  pour  conserver  la 
consistance  aux  pétioles. 

Après  le  força^^o,  les  pieds  peuvent,  suivant  la  saison, 
et  en  cas  de  pénurie  seulement,  être  remis  au  conserva- 
toire en  attendant  le  printemps  pour  servir  à  la  multi- 
plication. 

Força g'e  sur  place.  —  Ce  deuxième  procédé  néces- 
site aussi  une  préparation  spéciale  pour  les  planches 
que  Ton  tient  à  soumettre  au  forçage.  Bien  que  l'on 
puisse  forcer  indifféremment  les  rangs  de  culture  ordi- 
naire, il  faut  (lire  qu'on  n'obtient  qu'un  rendement  faible 
parce  que  les  pieds  des  plantes  à  traiter  sont  très  éloi- 
gnés les  uns  des  autres,  et  c'est  tout  au  plus  s'il  en  entre 
cinq  par  coffre  de  trois  châssis  maraîchers  au  lieu  de 
quatorze  en  culture  ordinaire.  Là  il  faut  ainsi  préparer 
ses  plantations  à  l'avance.  Les  planches  ayant  la  largeur 
de  1  m.  30  ou  1  m.  ,35  suivant  la  longueur  des  châssis, 
recovront  deux  rangées  de  plantes  que  l'on  dispose  à 
0  m.  3')  des  bords  des  planches  et  que  l'on  plante  au 
carré  et  non  en  quinconce,  en  vue  de  faciliter  la  pose  des 
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coffres  lors  du  forçage.  Les  pieds  sont  écartés  entre 
eux  de  0  m.  55  sur  la  ligne,  ce  qui  fera  quatorze 
plantes  par  coffre  de  trois  châssis.  En  plantant,  il  faut 
prendre  la  précaution  de  mettre  le  premier  plant  à 
0  m.  30  du  bord  et  le  huitième  à  0  m.  60  du  septième 
et, ainsi  de  suite  en  appliquant  régulièrement  six  fois 
0  m.  55  et  une  fois  0  m.  60  qui  viennent  de  ce  fait 
échouer  entre  les  septième  et  huitième  pieds,  les  quator- 
zième et  quinzième,  etc.,  suivant  que  les  planches  de 
culture  sont  tracées  en  longueur  pour  deux,  trois, 
quatre,  cinq  ou  un  nombre  plus  grand  de  coffres. 

Les  planches  doivent  être  séparées  entre  elles  par  des 
sentiers  de  0  m.  50,  lorsqu'on  en  dispose  plusieurs  les 
unes  à  côté  des  autres. 

Le  forçage  ne  commence  qu'à  la  troisième  année  de 
plantation,  vers  la  fin  d'octobre  ou  les  premiers  jours 
de  novembre  pour  se  continuer  jusqu'à  la  fin  de  mars 
qui  est  la  dernière  saison. 

A  cet  effet,  on  dépose  sur  ces  planches  des  grands 
coffres,  on  relève  les  sentiers  sur  une  profondeur  de 
0  m.  30  à  0  m.  35,  et  l'on  dispose  dans  ceux-ci  les 
réchauds  tel  qu'on  le  pratique  dans  les  cultures  d'As- 
perges forcées  sur  place  (voir  ce  chapitre  page  132).  Ces 
réchauds  sont  remaniés  chaque  fois  que  le  besoin  s'en  fait 
sentir,  c'est-à-dire  lorsque  la  température  intérieure  du 
coffre  tend  à  descendre  au-dessous  de  12  degrés  centi- 
grades. 

Les  autres  soins  culturaux  consistent  en  de  légères 
mouillures  ainsi  qu'en  quelques  bassinages  auxquels 
on  ajoute  les  aérages  réguliers  que  réclament  les  pétio- 
les pour  acquérir  la  consistance  nécessaire.  Les  châssis 
des  coffres  sont  en  outre  préservés  des  intempéries  au 
moyen  de  couvertures  en  paillassons  que  Ton  jette  tous 
les  soirs  pour  être  relevés  le  matin. 
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La  récolte  s'opère  de  la  même  façon  que  dans  la  cul- 
ture par  transplantation.  A  noter  cependant  que  les  pro- 
duits sont  ici  plus  beaux  et  plus  forts  ;  c'est  pourquoi 
nous  recommanderons  cette  culture  de  préférence  à  la 
précédente. 

Soins  après  le  fbrçage.  —  De  môme  que  dans  les 
autres  cultures  forcées  faites  sur  place,  il  faut  laisser 
reposer  les  plants  pendant  au  moins  un  hiver. 

Durant  les  deux  étés  de  repos,  on  les  amende  ample- 
ment par  des  fumures  consistantes  que  Ton  enterre  au 
moment  des  labours  printaniers,  sur  lesquels  on  ajoute 
encore  une  couverture  d'un  bon  terreau  gras  peu 
décomposé.  De  plus,  pendant  les  mois  d'août  et  sep- 
tembre qui  précèdent  le  forçage,  on  donne  quelques 
arrosages  à  Tengrais  liquide  azoté;  ces  soins  influent 
quelque  peu  sur  la  beauté  des  produits  de  la  récolte  de 
primeurs. 

Des  planclies  ainsi  traitées  peuvent  durer  pendant 
une  dizaine  d'années,  ce  qui  permet  de  leur  faire 
subir  cinq  à  six  saisons  de  forçage  au  plus,  après 
quoi  il  faut  les  renouveler  en  en  créant  de  nouvelles. 

Doit-on  récolter  pendant  la  bonne  saison  sur  ces 
planches?  Oui  et  non.  Oui,  mais  peu  lorsqu'elles  sont 
amplement  amendées,  et  non,  quand  elles  le  sont  peu; 
ceci  est  toujours  en  vue  de  no  pas  forcer  leur  végétation,  et 
de  leur  permettre  un  bon  aoûtèment  et  une  bonne  con- 
servation. Il  faut  supprimer  aussi  avec  soin,  pendant 
l'été,  toutes  les  tiges  florales  qui  épuisent  beaucoup  les 
plantes. 

Culture  de  pleine  terre.  —  Pour  les  cultures  de 
pleine  terre,  les  procédés  de  multiplication  sont  les 
mêmes. 

La  mise  en  place  définitive  en  carré  de  rapport  s'ef- 
fectue aux  mêmes  époques  que  celle  de  la  mise  en  pépi- 
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Dière  du  forçage;  la  distance  à  observer  sera  de  0.  m. 80 
à  1  mètre  en  tous  sens,  ou  bien,  on  met  les  lignes  à 
1  mètre  de  distance  et  les  pieds  à  0  m.  80  sur  la  ligne. 
A  la  plantation,  on  ouvre  aux  endroits  marqués  un  trou 
carré  ou  rond  de  30  à  35  centimètres  de  diamètre  que 
Ton  remplit  de  terre  franche  additionnée  de  terreau.  Au 
printemps  on  fait  un  nettoyage  et  on  attend  la  végéta- 
tion. Les  arrosages  seront  toujours  très  copieux  et  si 
Ton  veut  récolter  des  pétioles  de  tout  premier  choix  il 
faudra  déposer  sur  chaque  pied  un  tonnelet  défoncé  des 
deux  bouts,  ou  un  grand  pot  dont  ou  aura  préalable- 
ment supprimé  le  fond  ou  bien  des  cylindres  de 
terre  cuite  ou  encore  des  caisses  carrées  sans  fond 
construites  ad  hoc  en  planches  de  sapin. 

Les  récipients  défoncés  ont  pour  but  de  forcer  Télon- 
gation  dn  pétiole  des  feuilles,  qui  ne  demandent  qu*à 
atteindre  la  lumière  pour  végéter;  c*est  également  un 
moyen  de  les  rendre  plus  tendres. 

Récolte.  —  Que  les  pieds  végètent  à  Fair  libre  ou 
bien  en  barillets  ou  en  poteries,  on  ne  commence  guère  à 
récolter  aviint  la  lin  de  mat,  commencement  de  juin.  Les 
pétioles  des  feuilles  de  la  périphérie  de  chaque  pied 
sont  tout  désignés  pour  le  début  de  la  récolte.  Ils  sont 
livrés  à  la  vente  après  qu'ils  ont  été  débarrassés  du 
limbe  de  la  feuille  et  bottelés  par  paquets  de  6,  12  ou 
25  pétioles.  De  même  qu'en  culture  forcée,  on  ne  laisse 
jamais  en  culture  de  rapport,  fleurir  les  pieds  de  Rhu- 
barbe; aussi  s'empresse-t-on  de  supprimer  toutes  les 
hampes  florales  dès  qu'elles  apparaissent. 

Porte-graines.  —  Le  choix  des  pieds  étant  arrêté  par 
variétés,  on  ne  doit  laisser,  afin  de  ne  pas  les  épuiser, 
qu'une  seule  branche  florale  par  pied.  La  graine  se 
récolte  fln  juin  commencement  de  juillet;  sa  durée  ger- 
minative  est  de  trois  à  quatre  ans* 
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Insectes  et  animaux  nuisibles.  —  Le  puceron  des 
racines  attaque  quelquefois  le  pied;  il^est  facile  de  s'en 
débarrasser  :  revoirie  traitement  que  nous  avons  indiqué 
pour  la  Chicorée. 

La  limace  est  très  friande,  au  printemps,  des  jeunes 
bourgeons  qui  entrent  en  végétation  et  dévorentle  limbe 
de  la  feuille  ;  quoique  ne  s'attaquant  pas  positivement  à 
la  partie  récoltable  ;  elle'n'en  altère  pas  moins  le  déve- 
loppement, il  faut  donc  faire  la  chasse  aux  limaces. 


XGI 

ROMARIN 

Rosmarinus  officinalis,  L,  (Famille  des  Labiées). 

Le  Romarin  officinal  (Rosmarinus  officinaliSj  L.)  est 
un  sous-arbrû^seau  indigène  ayant  au  plus  2  mètres  de 
hauteur,  ornemental  par  son  ensemble  et  condimenlaire 
par  ses  feuilles,  que  Ton  utilise  à  Tinstar  de  celles  du 
Thym  pour  relever  le  goût  de  différentes  préparations 
culinaires. 

A  part  le  type  ordinaire  à  feuilles  vertes,  il  s'en  cul- 
tive encore  deux  sous-variétés  dont  Pune  a  les  feuilles 
marginées  de  blanc  et  Pautre  marginées  de  jaune. 

Multiplication.  —  On  le  multiplie  par  graines  ou  par 
le  bouturage  de  ses  jeunes  rameaux  plantés  -au  prin- 
temps en  terrain  léger  et  relativement  frais. 

Culture.  —  Originaire  du  littoral  méditerranéen,  il  se 
plait  bien  dans  les  régions  chaudes;  et  s'accommode  de 
tous  les  terrains  légers  tels  que  les  siliceux  ou  silico- 
calcaires  exposés  au  midi.  Bekfts-  le  nord  de  la  France, 
l'extrémité,  non  bien  aoûtée,  de  ses  tiges,  sonUie 
parfois  des  rigueurs  du  froid  ;  mais  il  suffît  alors  de  le 
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rabattre  à  la  bonne  saison  pour  le  voir  repartir  avec 
vigueur. 

A  part  la  multiplication  par  le  bouturage  de  ses  jeunes 
rameaux,  on  le  sème  aussi  en  pépinière  en  août,  quel- 
ques temps  après  la  maturité  des  graines,  pour  le  mettre 
en  place  au  printemps  suivant,  ou,  ce  qui  est  préférable, 
alors  attendre  au  printemps  pour  le  semer  en  pot  ou  en 
terrines,  sur  couche  tiède,  sous  châssis  froid  ou  à  même 
en  pleine  terre  pour  être  repiqué  ensuite  dès  que  les 
plantes  ont  suffisamment  de  force,  à  50  ou  60  centimè- 
tres en  tous  sens. 

Quelques  pieds  plantés  de  ci  de  là  dans  un  coin  du 
potager  suffisent  amplement  pour  les  besoins  de  la  con- 
sommation sous  le  climat  méridional,  tout  en  pouvant 
rester  ainsi  productives  pendant  de  longues  années  sans 
aucun  autre  soin  que  celui  de  les  rabattre  lorsqu'ils 
deviennent  trop  encombrants.  Sous  le  climat  de  Paris 
il  supporte  ejicore  assez  le  plein  carré,  mais  plus  au  nord 
et  sous  le  climat  Vosgien  il  réclame  Pintervention  d'un 
léger  abri  pendant  l'hiver  lorsqu'on  ne  prend  pas  la  pré- 
caution de  le  planter  au  pied  d'un  mur  ou  sur  un  ver- 
sant de  coteau  exposés  au  midi. 

Récolte^  —  Avec  les  plants  de  semis,  on  est  obligé 
d'attendre  qu'ils  aient  pris  un  certain  développement 
pour  pouvoir  récolter;  mais  sur  les  sujets  adultes,  on 
peut  en  tout  temps  cueillir  les  extrémités  des  rameaux, 
qui  sont  d'autant  plus  recherchées  qu'elles  sont  plus 
jeunes  et  plus  tendres. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  choisis 
parmi  les  sujets  ayant  le  meilleur  port  et,  de  préférence, 
les  plus  rustiques  pour  les  climats  froids;  ils  sont  lais- 
sés indemnes  de  toute  récolte  après  leur  floraison.  Leur 
graine,  qui  se  récolte  ordinairement  en  juillet  conserve 
sa  faculté  germinative  pendant  quatre  ans. 
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XGII 

ROQUETTE 

Eruea  sativa,  l^amk.  (Famille  des  Grueifëros.) 

La  Roquette  cultivée  (Ertica  sativay  Lamk,)  est  imU- 
gène,  aonuelle  ou  bisannuelle  suivant  Tépoque  du 
semis.  On  la  cultive  pour  son  feuillage  qui  exhala  une 
odeur  caraKstôrislique,  tenant  à  la  fois  de  celle  du  gou- 
dron et  de  rOranger  ;  on  rutilise  crue  en  salade  lorsqu'elle 
est  encore  à  Tétat  jeune  et  bien  tendre. 

Multiplication.  -^  La  Roquette  se  multiplie  exclusi- 
vement par  semis. 

Culture.  —  Cette  plante,  très  rustique,  croit  sous 
tous  les  climats  français  où  elle  s'accommode  même  des 
sols  les  plus  pauvres  dans  lesquels  elle  croît  assez  bien 
moyennant  qu'elle  reçoive  la  somme  d'arrobages  néces- 
saires pour  la  maintenir  constamment  en  état  de  végé- 
tation afm  que  ses  feuilles  restent  toujours  tendres  pour 
la  consommation. 

On  sème  en  pleine  terre  et  à  la  volée  toujours  très 
clair  depuis  avril  jusqu'en  septembre  ;  comme  elle  est 
relativement  très  robuste,  elle  se  développe  pour  ainsi 
dire  sans  soins  culturaux,  néanmoins  on  doit  lui  donner 
quelques  sarclages  et  des  arrosages  qui  deviendront 
d'autant  plus  copieux  que  La  saison  sera  plus  cliaudu  et 
que  le  terrain  sera  plus  sec. 

Pendant  l'été,  au  lieu  de  la  semer  seule  et  à  plein 
carré,  il  vaut  mieux  la  contresemer  en  ligne  entre  les 
rangs  de  légumes  à  grand  dévelopi>ement,  tels  que 
OhouX'fleurs,  Asperges  et  Artichauts,  à  seule  fin  que 
ces  sortes  de  légumes  lui  donnent  de  l'ombrage. 

Récolte.  —  Au  printemps  et  à  l'automne  on  compte 
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une  moyenne  de  six  semaines  à  doux  mois  pour  faire 
les  premières  cueillettes  qui  sont  opérées  de  la  même 
manière  que  pour  les  Laitues  à  couper,  c'est-à-dire  par 
éclaircissage  au  début  pour  passer  ensuite  à  la  récolte 
feuille  par  feuille  sur  le  reste  des  sujets  qui  repoussent 
facilement  lorsqu'ils  sont  activés  par  des  arrosages. 

En  été,  c'est  tout  au  plus  si  l'on  récolte  deux  fois  la 
Roquette,  lorsqu'on  ne  prend  pas  la  précaution  de  la 
semer  à  l'ombre  ;  dans  ce  cas,  il  vaut  mieux  répéter  les 
semis  un  peu  plus  souvent  et  la  récolter  alors  à  la  façon 
du  Cresson  alénois. 

Ck)rome  elle  résiste  assez  bien  aux  hivers  sous  le  cli- 
mat de  Paris,  ses  derniers  semis  peuvent  se  récolter  en 
tout  temps  ;  néanmoins,  pendant  les  hivers  vigoureux 
on  est  quelquefois  obligé  de  l'abriter  avec  do  la  grande 
litière  ou  de  préférence  avec  des  paillassons^  gauletés 
comme  nous  l'avons  dit  pour  les  Mâches. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  choisis  sur 
les  derniers  semis  de  l'année  précédente  ou  à  défaut 
sur  les  premiers  de  l'année.  Les  uns  ou  les  autres  sont 
sélectionnés  avant  leur  floraison. 

Leur  graine,  qui  mûrit  fin  juin-juillet,  conserve  sa 
faculté  germinative  pendant  quatre  ans. 

InBeotes  nuisibles.  —  Parfois,  au  printemps,  les 
jeunes  semis  sont  attaqués  par  V Attise;  pour  les  com- 
battre on  usera  ici  des  moyens  qui  nous  sont  déjà  con- 
nus aux  chapitres  Choux-fleurs  et  Crambé. 

XCIII 

SALSIFIS  et  SCORSONÈRE 

Tragopogon  porrifolium,  L,  et  Scorzonera  hispanica^  L^ 

(Famille  des  Composées). 

Le  Salsifis  blanc  (ilg.  S70}  et  la  Scorsonère  ou  Salsifi  s 
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noir  [flg.  371]  sont    des  Composées  bisannuelles  et  vi- 
vaces,  originaires,  la  première  du  Sud-pst  de  l'Europe 
et  l'autre  du  Midi  de  la  France  et  de  l'Espagne;  on  les 
cultive  pour  leurs  racines  qui  sont  consommées   cuites 
et   assaisonnées   de   diflôrentea 
manières.  On  utilise  encore  leurs 
jeunes  feuilles  en   salade   lors- 
qu'elles ont  été   blanchies   par 
étiolage. 

Ces  deuY  Salsifis  se  distin- 
guent très  facilement  l'un  de 
l 'au Ire  par  les  caractères  sui- 
vants :  le  Salsifis  proprement  dit 
a  la  racine  blanche,  les  fleurs 
violacées  et  la  graine  d'un  brun 
roux,  tandis  que  la  Scorsonère 
ou  Salsifis  noir  a  la  racine  noire 
de  peau,  les  fleurs  jaunes  et  la 
graine  blanche;  de  plus, la  racine 
des  Salsifis  doit  être  consommée 
dès  la  fin  de  l'année  et  au  prin- 
temps qui  suit  le  semis,  parct- 
qu'elle  se  vide  dès  qu'elle  com- 
mence à  monter  à  fleurs,  tandfs 
que  celle  de  la  Scorsonère  qui 
est  vivace,  resle  comestible  pen- 
dant plusieurs  années  consécu- 
.  D'ailleurs,  dans  les  sols 
res,  lorsque  ses  racines 
jugùes  insuffisamment  di^velopépes  à  la  fin  de  l'année 
du  semis  on  les  laisse  s'accroître  sur  place  pendant  une 
deuxième  végétation  avant  de  procéder  à  leur  récolte. 

Si  la  Scorsonère  n'a  donné,  jusqu'à  ce  jour,  aucune 
sous-variété,  il  n'en  est  pas  de  [même  du  Salsifis  blanc 
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qui  a  produit,  par  sélection,  une  amélioration  dite  Sal- 
sifis blanc  Mammouth  (flg.  272},  à  racine  très  grosse, 
hien  charnue,  ayant  un  feuillage  plus  ample  que  le  type. 
Multiplication.  —  La  multiplication  de  ces  doux 
légumes     se     tait     de 

Culture.  —  Ces  deux 

plantes,  qui  croissent  as- 
sez lentement,  végètent 
sous  tous  les  climats 
en  préférant  les  tem- 
pérés aux  chauds  :  pour 
obtenir  de  belles  raci- 
nes, il  (aut  une  terre 
profonde,  substantielle, 
relativement  fraictie, 
bien  meuble  et  légère, 
fumée  de  l'année  pré- 
cédente de  préférence 
ou  alors  avec  des  ^en- 
grais  bien  décomposés 
et  non  pailleux. 

On  les  sème  suivant 
le  climat,  en  mars,  avril 
ou  mai;  ces  semis  ont 
iieuà  la  volée  ou  de  pré- 
férence en  rayons  pro- 
tonds de  3  à  4  centime-  '^^'  •'' ■  ~  ^'^n'„*° ''*''''  *"'  ^"'"'"^ 
très  distants  entre  eux 

de  18  à  20  centimètres  ^5  au  plus  dans  les  sols  riches  et 
substantiels.  On  emploie,  en  moyetino,  180  grammes  de 
graines  par  are  pour  le  Salsifis  et  100  seulement  pour  la 
Scorsonère. 

Quand  la  graine  est  répandue  à  peu   prùs  uniforme- 
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ment  dans  le  fond  des  rayons,  il  est  bon  de  la  piétiner 
avant  de  la  recouvrir  et  de  terreauter  ensuite  les  rayons  ; 
Dien  que  cette  opération  ne  soit  pas  indispensable,  elle 
active  quelque  peu  la  végétation,  lors  de  la  germination 
des  graines. 

Bien  que  les  graines  de  ces  légumes  lèvent  assez  rapi- 
dement, mais  parfois  d^uno  façon  capricieuse  pour  la 
Scorsonère,  là  il  faut  alors  l'activer  par  quelques  mouil- 
lures lorsque  Thumidité  du  sol  n'est  pas  suffisante. 

Lorsque  les  plantes  ont  atteint  de  4  à  5  centimètres  et 
possèdent  3  à  4  feuilles,  on  éclalrcit  les  endroits  du 
semis  les  plus  épais  en  laissant  les  sujets  à  des  inter- 
valles de  6,  8  à  10  centimètres  au  plus  les  uns  des  autres 
sur  les  lignes,  suivant  la  richesse  du  sol  et  la  distance 
observée  entre  les  rangs.  Puis,  après  Péclaircissage,  il 
est  bon  d'appliquer  une  bonne  mouillure  qui  a  pour  but 
de  replacer,  tout  en  les  bornant,  les  quelques  pieds  qui 
auraient  pu  se  trouver  soulevés  lors  de  cette  opération. 

Les  soins  d'entretien  se  résument  à  la  propreté  du 
terrain,  à  des  sarclages  et  des  binages  nécessaires  et  à 
des  arrosages  judicieux.  Vers  juillet,  il  arrive  assez  fré- 
quemment, que  certains  pieds  de  Scorsonères  et  de  Sal- 
sifis montent  à;  fleur  la  première  année.  Cette  cause  qui 
est  due,  la'  plupart  du  temps,  à  la  sécheresse,  peut  être 
facilement  évitée  au  moyen  des  arrosages.  11  faut  remar. 
quer  que  les  pieds  de  Salsifis  qui  fleurissent  perdent 
presque  complètement  leur  valeur  alimentaire,  ce  qui 
oblige  à  les  arracher.  Il  n'en  est  pas  de  môme  de  la 
Scorsonère  qui  reste  consommable  même  après  sa  fîo- 
rafeon  ;  là  il  suffit  simplement  de  supprimer  les  hampes 
florales  au  fur  et  h  mesure  qu'elles  se  développent  pour 
éviter  une  perte  de  sève  au  détriment  des  racines. 

Récolte.  —  Le  Salsifis  et  la  Scorsonère  peuvent  se 
récolter  depuis  octobre  jusqu'en   décembre  et  môme 


pADdtiiit  tout  t'hivar  jusqu'au  printemps  suivant.  Cepen- 
dant, il  vaut  mteuz  récolter  entièremenl  le  Salsifis  avant 
les  grandes  gelées  [lourle  rtmtrere.t  le  conserver  en  «IIoh 


Fig.  Zli.  —  Salsills  blanc  unélioré  Manimoulb. 

ou  en  cave,  cellier  ou  conservatoire  K'guniicr,  que  <li' 
le  laisser  persister  sur  place  pendant  tout  i'Ijivcr  pari-n 
qu'il  craint  le  froid  et  les  taux  défiels,  l'ar  »^onlre,  ia 
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Scorsonère  résiste  très  bien  aux  froids,  il  est  même 
préférable  de  la  laisser  sur  place  où  elle  se  conserve 
mieux  qu'ensilée;  toutefois  afin  de  pouvoir  en  disposer 
pendant  les  fortes  gelées  on  doit  couvrir  le  sol  des  plan- 
ches au  moyen  de  grande  litière  ou  d'une  couche  de 
feuilles;  par  cette  opération  on  détermine  encore  au 
printemps,  et  par  les  temps  doux  de  Tliiver,  Tétiolage 
du  feuillage  des  plantes  qui  peut  être  employé  conime 
salade. 

Comme  dans  certains  terrains,  la  Scorsonère  ne  peut 
être  récoltée  qu'en  seconde  année  de  culture,  afin  de 
tenir  le  terrain  occupé  moins  longtemps,  on  la  sème  en 
août-septembre,  en  culture  dérobée. 

Rendement.  —  Le  rendement,  qui  est  à  peu  près  le 
même  pour  les  deux  plantes,  se  compte  à  la  botte,  com- 
portant environ  de  40  à  50  racines.  En  moyenne  on 
estime  que  l'on  peut  récolter  par  are  de  100,  110  à 
120  bottes,  d'un  kilog  et  demi  à  2  kilogs  chaque. 

Porte-graines.  —  Bien  que  dans  la  majeure  partie 
des  cas  on  se  contente  de  les  laisser  monter  à  graine 
sur  place,  il  vaut  mieux,  lorsqu'on  a  souci  de  la  qualité 
dos  produits,  sélectionner  ses  racines  pendant  les  arra- 
chages jj'aulomne  et  d'hiver  pour  les  replanter  de  suite 
ou  au  printemps  suivant  en  terrain  neuf  à  25  ou  30  centi- 
mètres de  distance  les  uns  des  autres. 

Le  choix  des  racines  devra  porter  sur  les  mieux  faites, 
les  plus  longues,  non  fourchues  sans  être  trop  grosses, 
si  ce  n'est  pour  la  variété  Mammouth. 

Leur  graine  se  récolte  successivement,  et,  de  pré- 
férence le  matin,  dans  le  courant  do  juillet-août,  sur 
les  ran^flcations  principales  où  elle  est  de  qualité  supé- 
Heuro  à  celle  des  ramifications  secondaires.  Elle  con- 
ierve  sa  faculté  germinative  pendant  une  aimée  ou 
(Jeux  ail  p'UE. 
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Insectes,  maladies  et  animaux  nuisibles.  —  Les 

Alouettes f  les  Pierrots  et  les  Pinsons  sont  très  friands 
de  ces  graines,  surtout  au  moment  de  la  germination  ; 
on  devra  les  surveiller  de  très  près  et  attentivement 
quelque  temps  après  les  semis;  activer  ceux-ci  à  la  levée 
par  des  bassinages  fréquents  et  les  éloigner  par  des 
épouvantails  variés  ou  des  pièges. 

Le  Chardonneret  s'attaque  de  préférence  aux  porte- 
graines. 

Comme  insecte  on  a  le  Puceron  des  Laiterons  [Aphis 
Sonchii),  qui  attaque  les  deux  sortes  de  Salsifis  au  collet  ; 
on  s*en  débarrasse  assez  facilement  en  tenant  les  plantes 
à  Teau  et  même  parfois,pour  aller  plus  vite, on  entrecoupe 
ces  arrosages  par  quelques-uns  donnés  au  moyen  du 
même  insecticide  que  celui  recommandé  contre  le  puce- 
ron blanc  des  racines  de  1* Artichaut. 

De  même  aussi  les  feuilles  de  ces  deux  légumes  sont 
attaquées  par  le  blanc  ou  meunier,  maladie  due  au  cryp- 
togame appelé  Cystopus  tragoponis  ou  C.  cubicus  dont 
lek  présence  se  manifeste  que  pendant  la  chaleur  et  par 
la  sécheresse.  Le  soufrage,  ou  mieux  encore  quelques 
sulfatages  ordinaires  appliqués  préventivement  en  juin 
et  juillet,  rendent  les  feuilles  de  ces  légumes  indemnes 
de  cette  maladie  qui,  quoique  peu  dangereuse,  entrave 
cependant  leur  évolution. 

XCIV 

SARRIETTES 

Satureia  (Famille  des  Labiées.) 

On  cultive  deux  espèces  de  Sarriettes  :  la  Sarriette 
annuelle  ou  commune  {Satureia  hortensis^  L.)  etla^Sa^^ 
rteitevivace{S.  montana^  L.).  La  partie  utilisée  réside 
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dans  les  feuilles  et  les  jeunes  pousses,  qui  sont  em- 
ployées comme  condiment  pour  assaisonner  principa- 
lement les  Fèves  et  les  Pois,  voire  même  la  Chou- 
croute, dans  certains  pays  de  TEst  de  la  France. 

Multiplication. —  Les  Sarriettes  se  multiplient  par  le 
semis  de  leurs  graines  ;  toutefois,  la  Sarriette  vivace  se 
multiplie  aussi  par  la  division  des  souclies  faite  à  l'au- 
tomne ou  dès  le  début  du  printemps. 

Culture  de  la  Sarriette  azmuelle.  —  Ell^  croît  sous 
tous  les  clinoats  et  quoique  peu  difficile  sur  la  nature 
des  sols,  elle  préfère  cependant  ceux  légers  et  faciles  à 
s'échauffer. 

Culture  ordinaire.  —  On  la  sème  clair  à  U  voUto  ou 
en  rayons  de  20  à  25  centimètres  d'éeartement  vers  la 
mi-avril  ou  le  commencement  de  mai  ;  quelque  tempe 
après  la  levée  on  les  éclaircit  pour  conatituer  les  pre- 
mières récoltes,  en  supprimant  entièrement  les  jeunes 
pie<1s  considérés  en  trop  pour  laisser  persister  les 
autres,  à  20  ou  25  centimètres  suivant  que  le  sol  sera 
plus  ou  moins  fertile.  Une  fois  l'éclaireissage  terminé 
il  ne  reste  plus  qu'à  entretien ir  U  propreté  du  sol  par 
quelques  binages  ainsi  que  Thumidité  qui  leur  est  néees» 
saire  par  des  arrosages  judicieux. 

Récolte.  —  En  culture  bourgeoise  elle  a  lieu  sur  les 
])ie(ls  laissés  après  Téclaircissage  vers  la  mi-juin  en 
coupant  rextrémité  tendre  des  rameaux  suivant  les  be- 
soins ;  comme  celle-ci  se  poursuit  pendant  plusieurs 
semaines,  il  suffit  de  bien  distancer  deux  ou  trois 
sîiisons  [)our  s'en  approvisionner  toute  Tannée. 

Kii  culture  commerciale,  on  procède  autrement;  les 
.semis  se  font  de  mois  on  mois  en  rayons  semés  de  15  à 
20  ceritinièlres  au  plus  d'écartement,  comme  on  ne  les 
éclaircit  pas,  on  coupe  les  sujets  au  ras  du  sol  dès  qu'ils 
ont  acquis  <l(»  10  à  12  ou  15  centimètres  de  hauteur  iK>ur 
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les  botteler  par  petites  poignées,  que  Ton  livroàla.vente. 

Lorsqu'on  veut  la  conserver  sèche  pour  Thiver,  on 
doit  couper  les  plantes  au  moment  de  leur  floraison  jjour 
les  faire  sécher  à  Tombre  pair  petits  paquets  en  un 
endroit  bien  aéré  avant  de  les  rentrer  en  un  lieu  sec. 

Culture  hâtée.  —  Très  souvent,  lorsqu'on  ne  pos- 
sède pas  la  variété  vivace  de  ce  légume  et  que  Ton  veut 
avancer  la  production  de  la  variété  annuelle,  on  a  recours 
à  la  culture  hâtée,  qui  consiste  à  semer  sur  couche  tiède 
dès  la  fin  de  février.  Les  plus  forts  sujets  sont  repiqués 
comme  première  saison  de  culture  hâtée  sur  vieille 
couche  ou  sous  châssis  froid  vers  la  fin  do  mars  ;  quant 
aux  plus  faibles  qui  en  forment  alors  la  seconde  saison, 
on  les  repique  en  pleine  terre  et  à  bonne  exposition 
dans  les  premiers  jours  de  mai. 

La  récolte  de  ces  deux  saisons  a  lieu  comme  celle  ci- 
dessus. 

Dans  les  jardins  particuliers,  on  ne  sème  jamais  qu'une 
seule  fois  la  Sarriette  parce  qu'en  laissant  croître  un 
seul  pied  en  toute  liberté,  elle  se  ressème  naturellement 
tous  les  ans  au  même  endroit  et  sans  le  moindre  soin. 

Culture  de  la  Sarriette  vivace.  —  On  peut  semer 
cette  espèce  indilléreramont  à  la  fin  de  l'été  dans  le  Midi 
de  la  France  ou,  do  préférence,  au  printemps  pour  tous 
les  autres  climats.  Bien  que  ces  semis  puissent  être 
effectués  directement  en  place,  il  est  préférable  de  les 
exécuter  en  pépinière  pour  les  repiquer  ensuite  en 
planche,  en  quinconce  et  en  rayons  distants  de  15  à 
30  centimètres  ou  bien  en  bordure  k  la  distance  uniforme 
de  20  centimètres. 

Quoiqu'assez  rustiques  sous  les  climats  du  Xord  ot 
de  l'Est  elle  est  cependant  parfois  exposée  à  geler  lors- 
qu'elle s'y  trouve  plantée  dans  les  sols  lourds  ou  ayant 
une  humidité  stagnante.  Il  est  donc  bon  de  la  couvrir  de 
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grande  litière  pour  la  soustraire  aux  gelées  tout  en 
assainissant  les  planches  ou  les  bordures  ainsi  traitées 
par  des  rigoles. 

Au  printemps,  il  faut  rabattre  les  tiges  jusqu'à  environ 
10  centimètres  du  sol  ;  les  jeunes  bourgeons  repoussent 
avec  vigueur. 

Le  rajeunissement  des  souches,  ainsi  que  Tassole- 
ment  des  planches  ou  des  bordures  s'effectue  par  l'écla- 
tage  en  automne,  ou  de  préférence  au  printemps  tous 
les  3  ou  4  ans. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  de  ces  deux  Sar- 
riettes, une  fois  sélectionnés,  sont  laissés  à  croître  en 
toute  liberté.  Les  tiges  fructifères  devront  être  coupées 
quelques  jours  avant  la  maturité  des  graines. On  les  met 
à  sécher  à  l'ombre  sur  des  toiles,  où  elles  s'égrènent 
pour  ainsi  dire  seules. 

La  faculté  germinative  de  ces  graines  est  de  trois  ans. 


xcv 

SAUGES 

Salvia  (Famille  des  Labiées). 

Les  Sauges  employées  en  culture  potagère  sont  :  La 
Sauge  officinale  (Salvia  officinaliSy  L.)  et  la  Saitge 
Sclarée  (Salvia  Sclarea^  L.).  Ce  sont  des  Labiées 
vivaces  de  l'Europe  méridionale  dont  on  emploie  le 
feuillage  à  petites  doses  pour  relever  le  goût  de  certains 
aliments  surtout  dans  le  midi. 

Multiplication.  —  Bien  que  ces  deux  espèces  puis- 
sent se  multiplier  par  le  semis,  pour  la  Sauge  officinale 
surtout,  on  emploie  le  bouturage  des  tiges  au  printemps 
ou  l'éelatage  de  ses  souches  en  automne. 
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Culture  de  la  Sauce  officinale.  —  Elle  croît  dans 
tous  les  sols  mais  préfère  ceux  légers,  secs  ou  légère- 
ment calcaires. 

On  la  sème  en  automne  ou  préférablement  au  prin- 
temps en  rayons,  sur  place  ou  mieux  en  pépinière,  sur 
costière  exposée  au  midi  ou  sur  vieille  couche  pour 
replanter  les  plants  en  planche  ou  en  bordure  à  20,  25 
ou  35  centimètres  les  uns  des  autres  suivant  la  qualité 
du  sol  et  le  but  qu'on  se  propose.  On  peut  encore  la  pro- 
pager en  automne  par  Téclatage  des  touffes,  ou  au 
printemps  par  le  bouturage  de  l'extrémité  des  tiges  à 
Pair  libre. 

Gomme  toutes  les  plantes  condimentaires  vivaces, 
celle-ci  croît  pour  ainsi  dire  sans  soins,  si  ce  n'est  qu'on 
doit,  pour  la  récolter  plus  tendre,  la  rajeunir  chaque 
année  au  printemps  dès  que  les  gelées  ne  sont  plus  à 
craindre,  en  rabattant  les  sujets  à  10,  15  ou  20  centi- 
mètres au  plus  au-dessus  du  sol. 

Récolte.  —  Elle  a  lieu  en  tout  temps  et  porte  de  pré- 
férence sur  les  jeunes  feuilles  ou  l'extrémité  tendre  des 
jeunes  rameaux. 

Culture  de  la  Sauge  Sclarée.  —  Quoique  vivace  tm 
culture,  cette  espèce  est  le  plus  souvent  considérée 
comme  bisannuelle. 

On  la  sème  sur  place  ou,  de  préférence,  en  pépinière 
en  avril,  sur  costière  à  bonne  exposition,  ou  sur  vieille 
couche  pour  être  replantée  en  sol  léger  et  sec  ou  légère- 
ment calcaire,  en  fin  mai,  en  planche  ou  en  bordure,  à 
15,  20  ou  25  centimètres  d'écartement. 

Récolte.  —  Les  feuilles  et  les  jeunes  rameaux  se 
récoltent  depuis  les  premiers  jours  de  juillet  jusqu'en 
fin  de  juin  de  l'année  suivante,  époque  où  a  lieu  leur 
fructification. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  de   ces   deux 
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Sauges  sont  toujours  pris  sur  des  sujets  d'élite  que  Ton 
laisse  croître  librement  ;  ils  fleurissent  en  juillet.  Leur 
graine  doit  se  récolter  quelque  temps  avant  sa  complote 
maturité  ;  elles  gardent  Tune  et  l'autre  leur  faculté  ger- 
minative  pendant  3  ans. 

XGVI 

SGOLYME  D'ESPAGNE 

Scolymus  hispanicics,  L.  (Famille  des  Composées). 

Le  Scolyme  d'Espagne  (fig.  273)  est  uiîe  plante  indi- 
gène et  bisannuelle  qui  croît  à  l'état  spontané  dans  tout 
le  midi  de  la  France  et  TEspagne  où  on  la  récolte  sous 
le  nom  de  Cardouille  ou  Cardousse, 

La  partie  alimentaire  réside  dans  la  racine  qui  se 
rapproche  assez  de  celles  des  Salsifis  et  Scorsonère 
tout  en  étant  plus  farineuse  et  de  saveur  très 
agréable  rappelant  assez  celle  du  fond  d'Artichaut  et  de 
la  Châtaigne. 

Multiplication.  —  Le  Scolyme  se  propage  par  le 
semis  de  ses  graines. 

Culture.  —  Cette  plante  demande  un  sol  meuble  et 
profond,  riche  et  profondément  labouré. 

On  le  sème  depuis  mai  jusqu'à  la  fin  de  juillet  de  pré- 
férence on  ligne  ou  à  la  volée  de  telle  façon  que  ses 
graines  soient  recouvertes  de  2  à  3  centimètres.  Pour 
faciliter  leur  lovée  lorsque  le  terrain  est  un  peu  sec,  on 
bassine  ou  on  l'arrose  suivant  le  cas  et  dès  que  les 
feuilles  ont  acquis  de  ô  à  6  centimètres  de  hauteur,  on 
les  éclaircit  si  cela  est  nécessaire  afin  que  les  racines 
puissent  se  développer  librement;  dans  les  semis  à  la 
volée,  on  laisse  les  sujets  distants  de  18,20  ou  25  centimè- 
tres au  plus,  tandis  que  dans  les  semis  en  lignes  qui  sont 


déjà  à  25  ou  30  centimètres  d'écartement  les  une»  des 
autres,  on  tes  laisse  à  13  ou  15  au  plus.  Lee  autres  sointi 
consistent  en  sarclages,  binages  cl  arrosages,  qui  «c- 


f]g.  S73.  -  Scolymc.  Hacin.'  ol  iiIiiiiIl'  entière. 

ront  d'autant  plus  abondants  que  te  sol  e»t  plus  lùger 
pour  éviter  lii  tormation  de  racines  filandreuses. 

Le  Scolyme  qui  est  une  plante  à  vé^élation  raiiide, 
met  en  moyennt^  de  quatre  mois  à  quatre  mois  et  demi 
)>our  se  former  et  alors  il  arrive  que  certains  piedg  mon- 
tent à  graine  avant  leur  récoltu.  il  faut  en  stiptirinier 
le«  liampes  florales  dès  qu'elles  apparaiti^seiit. 

lUoelte.  —  Les  semis  de  mai  ne  récitUi-ril  en  He|i- 
tpinbii'-octobri'  et  les  suivants  de  iiovfmlirc  au  {iriii- 
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temps  qui  suit  c'est-à-diro  jusqu'au  moment  où  ces 
plantes  commencent  à  monter  à  fleur. 

Dans  le  Midi  on  peut  aisément  le  laisser  sur  place 
pendant  tout  Thiver  mais  sous  nos  climats  il  y  résiste 
assez  mal  il  vaut  mieux  Parracher  et  le  stratifler  en  cave 
ou  on  silos;  ou  bien  encore  couvrir  les  planches  avec 
une  assez  bonne  épaisseur  de  grande  litière  ou  de  tout 
autre  abri.  Dès  les  premiers  jours  du  printemps  il  est 
encore  facile  de  récolter  le  jeune  feuillage,  blanchi  par 
étiolement;  ce  feuillage,  de  même  que  celui  des  Salsifis 
et  des  Scorsonères,  fournit  une  salade  qui  n'est  pas  à 
dédaigner. 

Porte-graines.  —  Les  racines  porte-graines  sont 
clioisies  lors  des  arrachages  successifs  parmi  celles  qui 
ont  leur  centre  le  moins  coriace  et  le  moins  filandreux 
possible. 

Sous  notre  climat  elles  sont  mises  en  jauge  et  abritées 
pendant  Tliiver  pour  être  replantées  au  printemps  à 
40  ou  50  centimètres  en  tous  sens;  tandis  que  dans  le 
Midi  on  les  replante  tout  de  suite  après  leur  arrachage. 

Leur  graine  qui  se  récolte  ordinairement  en  juillet 
conserve  sa  faculté  germinative  pendant  une  moyenne 
de  deux  à  trois  ans. 

xGvn 

SOJA 

Soja  hispida,  Mœnch.  (Famille  des  Légumineuses^. 

Les  Sojas  sont  originaires  de  la  Chine  et  du  Japon;  ils 
se  cultivent  pour  leurs  graines,  que  l'on  consomme  à 
la  manière  des  Haricots  flageolets  en  vert  ou  en  sec;  on 
tire  en  outre  de  leurs  grains  secs,  une  fois  moulus,  une 
fecrine  que  la  thérapeutique  médicede  recherche  pour 
Talimentation  des  diabétiques. 
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Bien  que  Ton  rencontre  à  Tétat  spontané  des  variétés 
qui  soient  grimpantes,  demi-naines  et  naines  sous  notre 
climat,  on  ne  cultive  que  ces  dernières  dont  les  princi- 
pales sont  : 

Soja  ordinaire  nain  à  grain  jaune.  —  Variété  for- 
mant des  touffes  qui  s'élèvent  de  35  à  50  centimètres  de 
hauteur;  à  gousses  velues  contenant  de  deux  à  trois 
grains  jaune  pâle  rappelant  assez  comme  forme  et  gros- 
seur le  Haricot  riz. 

Sous  notre  climat,  il  met  de  trois  mois  et  demi  à 
quatre  mois  pour  arriver  à  maturité. 

Soja  d'Etampes,  —  Un  peu  plus  élevé  et  plus  tardif 
que  le  précédent  puisqu'il  met  jusqu'à  cinq  mois  pour 
arriver  à  maturité.  Ses  graines,  qui  sont  do  couleur  gris 
chamoisé,  cuisent  parfaitement  à  l'état  soc. 

Soja  extra  hâtif  de  Podolie.  —  Nouveauté  sur  laquelle 
on  ne  peut  encore  bien  se  prononcer;  on  le  dit  extra 
hâtif  et  mûrissant  parfaitement  toutes  ses  graines  même 
sous  le  climat  nord  de  la  France. 

Multiplication.  —  Le  Soja  se  multiplie  par  le  semis 
de  ses  graines. 

Culture.  — Les  Sojas  croissent  parfaitement  sous  tous 
les  climats  où  peut  végéter  le  Haricot  cultivé;  ils  no  sont 
pas  très  exigeants  sur  la  nature  du  sol,  pourvu  que 
celui-ci  ne  soit  pas  trop  humide  ni  pas  trop  fumé, 
car,  alors  ils  deviennent  trop  vigoureux  et  trop  feuillus 
au  détriment  de  la  production  des  graines. 

Leur  culture  se  pratique  de  deux  façons  différentes, 
suivant  que  Ton  hâte  les  semis  au  moyen  d'abris  ou 
qu'ils  sont  exécutés  à  môme  le  sol,  en  plein  air. 

Culture  hâtée.  —  On  les  sème  comme  les  Haricots, 
en  place,  à  raison  de  un  ou  deux  grains  au  plus  par 
poquets  ou  en  pépinière  pour  les  replanter  ensuite  dans 
les  mêmes  conditions  que  ces  derniers  mais  à  des  dis- 
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tances  plus  éloignées  et  avec  un  nomliro  de  sujets  plus 
restreint  par  pied. 

Culture  de  pleine  terre.  —  En  pleine  terre  on  les 
cultive  presque  de  la  même  façon  que  le»  Haricots 
exploités  pour  leurs  grains  à  récolter  en  sec;  c'est-à-dire 
que  les  semis  ont  linu  en  place  depuis  mai  Jusque  dans 
la  première  huitaine  de  juin^  pas  plus  tard^  et  là  ils  s'ef- 
fectuent comme  ceux  des  Fèves,  en  rayons  distants  de 
40  à  45  centimètres  et  à  raison  d'une  de  leurs  graines  à 
tous  les  15  ou  20  centimètres  sur  coux«ci,  ou  préférable- 
ment  comme  les  Haiicots  nains  par  poquets  composés 
seulement  de  trois  grains  chaque.  Sitôt  après  la  levée 
il  faut  leur  appliquer  les  sarclages,  binages  et  arrosages 
nécessaires  sans  oublier  le  buttage,qui  favorise  toujours 
l'émission  des  racines  adventives. 

Récolte.  —  Leur  récolte,  qui  peut  avoir  lieu  en  vert 
lorsque  leurs  grains  sont  à  peu  près  aux  trois  quarts 
formés  dans  les  gousses,  commence,  dans  ce  cas^dans  les 
premiers  jours  d'août  pour  se  poursuivre  jusqu'aux 
gelées. 

La  récolte  on  sec  ne  s'effectue  qu'en  septembre  ou 
octobre  quand  les  fouilles  sont  entièrement  tombées. 
On  rassemble  les  pieds  par  trois,  quatre,  cinq  ou  six  au 
plus  ;  on  les  bottelle  pour  les  suspendre  dans  un  endroit 
sec  t3t  aéré  où  ils  se  conservent  facilement  en  attendant 
le  battage. 

Porte-§^raines.  —  Pendant  la  culture,  on  marque 
quelques  types  francs  do  race  pour  les  récolter  séparé- 
ment. 

Leur  graine,  conservée  dans  ses  enveloppes^  garde  sa 
faculté  germinative  pendant  deux  ans,  alors  que  gardée 
à  nu,  elle  ne  germe  parfaitement  que  pendant  Tannée 
qui  suit  la  récolte. 
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XCVIII 

STAGHYS  TUBÉREUX 

Stachys  tuberifera,  Ndn.  {Famille  des  Labiées). 

Le  Stachys  tubéreux  (fig.  274)  plus  généralement 
connu  sous  le  nom  de  Crosne  du  Japon  est  une  pianlo 
traçante  rhizomateuse;  cultivée  pour  ses  rhizomes  d'un 
blanc  nacré  que  l'on  consomme  cuits  et  accomodés  do 
différentes  façons  ou  on  salade. 

Multiplication.  —  Sous  notre  climat,  le  Crosne  ae  pro- 
page exclusivement  au  moyen  de  ses  rhizomes,  tandis  que 
dans  les  pays  où  la  tempéralure  permet  la  maturation 
de  ses  graines,  on  peut  encore  le  multiplier  par  semis. 

Culture.  —  Le  Stachys  est  un  légume  des  plus  facile 
à  cultiver,  on  ne  peut  lui  reprocher  que  d'être  d'un  ren- 
dement moyen.  Il  demande  de  préférence  une  terre 
douce,  légère,  facile  à  s'échauffer,  plutôt  fraîche  que 
trop  sèche  et  légèrement  ombragée,  que  Ton  prépare  par 
un  bon  labour  avec  une  fumure  bien  décomposée. 

La  plantation  a  lieu  depuis  la  fin  île  février  ou  pre- 
miers jours  de  mars  jusqu'en  avril  au  plus  tard,  on 
quinconce  et  en  poquets  distants  ordinairement  entre 
eux  de  30  à  35  centimètres  ou  40  au  plus  dans  les  sols 
riches  ;  pour  ce  faire,  on  ouvre  aux  endroits  voulus,  sur 
des  lignes  marquées,  les  poquets  de  6  à  8  centimètres 
de  profondeur  au  fond  desquels  on  dépose  deux  rhi- 
zomes que  l'on  recouvre  immédiatement  do  terre. 

Pendant  leur  végétation  on  donne  do  très  légers 
binages  afin  de  ne  pas  endommager  les  rhizomes  qui  se 
développent  presque  à  la  surface  du  sol  tout  en  entrete* 
nant  ce  dernier  en  très  bon  état  de  propreté  ;  même  les 
derniers  pratiqués  en  juin-juillet  devront  être  appliqués 
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de  IoIIg  façon  qufl  la  terre  environnante  devra  empri- 
sonner sous  un  léger  butlage  l'extrémité  des  rameaux 
ai  Tiens  avoisinant  le 
sol  afin  d'augroeiitor  la 
production  des  rhizo- 
mes par  marcottage. 

Récolte,  oonserra- 
tion  et  rendement.  — 
Le  Crosne  étant  une 
plante  très  rustique,  la 
récolte  de  ses  rhizomes 
ne  s'opÈre  qu'au  mo- 
ment de  les  utiliser 
parce  que  ceux-ci  se 
détériorent  très  vite 
lorsqu'on  les  laisse  ex- 
posés à  l'air.  Dix  à 
douze  jours  sutflsent 
pour  les  flétrir  entière- 
ment. Lorsqu'on  les 
emploie  en  grandes 
quantités,  on  les  tient 
stratifiés  dans  du  sable 
blanc,  en  lieu  sec  et 
relativement  froid,  pour 
ne  les  livrer  à  la  vente 
qu'au  fur  et  a  mesure 
des  besoins. 
Comme  ces  rhizomes 
Fig.  m.  -  SlnchyB  lubèreui.  «""t  de  végéUtion  lente 

grossissant  surtout  à 
l'arriùie- saison,  il  ne  faut  les  arracher  que  le  plus  tard 
possible,  depuis  la  fin  de  novembre  jusqu'au  printemps 
suivant. 
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Néanmoins,  pour  récolter  aisément  penchant  la  période 
des  fortes  gelées,  il  faut  couvrir  le  sol  avec  une  couche 
de  fumier  ou  de  feuilles  sèches,  de  préférence  à  toute 
autre  matière. 

Le  rendement,  qui  est  subordonné  à  la  richesse  du 
sol,  à  la  fumure,  au  mode  de  plantation  et  do  culture, 
oscille  généralement  entre  80  à  100  kil.  à  Tare. 

Porte-graines.  — Les  sujets  porte-graines  ne  se  trai- 
tent que  sous  des  climats  plus  favorisés  que  le  nôtre  ; 
quant  aux  rhizomes  reproducteurs,  ils  sont  sélectionnés 
lors  des  arrachages  successifs  sur  des  sujets  ayant  les 
rhizomes  très  gros,  bien  remplis  et  très  abondants.  On 
les  conserve  en  les  stratifiant  dans  du  sable  ou  du  ter- 
reau, en  cave  ou  en  cellier. 

IG 

TÉTRAGONE 

Tetragonia  expansa,  ^t^  (Famille  des  Mésembryanthéniées.) 

La  Tétragone  cornue,  ou  Épinards  de  la  Nouvelle- 
Zélande,  est  une  plante.»  annuelle  cultivée  jjour  ses 
feuilles  et  Texlrémité  de  ses  jeunes  tiges,  qui  se  consom- 
ment en  guise  d'Epinard,  dont  elles  ont  la  saveur. 

Elle  est  surtout  à  recommander  pendant  Tété,  saison 
où  les  Epinards  montent  si  rapidement  à  graines,  et  où 
cette  plante,  au  contraire,  atteint  son  plus  grand  déve- 
loppement. 

Multiplication.  —  La  Tétragone  cornue  se  multiplie 
par  le  semis  de  ses  graines. 

Culture  forcée.  —  On  sème  sur  couche  chaude  do 
20  à  25  degrés  centigrades,  en  de  petits  pots  ou  godets 
de  7  à  8  centimètres  de  diamètre,  remplis  de  terre  très 
substantielle,  de  compost  à  base  de  loam,  ou  de  terreau. 


766  LA  CULTURE   POTAaÈRB 

Chacun  de  ces  pots  reçoit  deux  ou  trois  grains  que  Ton 
aura  dû,  au  préalable,  stratifler  dès  leur  récolte  ou  les 
laisser  tremper  dans  de  l'eau  légèrement  tiédie,  pendant 
quatre  ou  cinq  jours,  afin  d'en  attendrir  les  téguments 
et  de  permettre  une  parfaite  levée,  qui,  au  cas  contraire, 
est  souvent  très  capricieuse.  Environ  quinze  jours  après 
la  levée,  les  plantes  sont  bonnes  à  transplanter  sur 
couche  chaude  (fumier  ou  thermosiphon),  dégageant  une 
température  soutenue  de  18  à  20  degrés  centigrades. 
Cette  opération  s'effectue  à  raison  de  trois  pieds  par 
châssl»  maraîchers  de  1  m.  30  X  ^  m.  35,  en  les  y  pla- 
çant en  triangle  (vulgairement  «  pied  de  marmite  »  ou 
a  trépied  »).  Toutefois  la  plantation  du  châssis  voisin 
devra  être  inversée  do  façon  à  former  deux  lignes  conti- 
nues se  répartissant  ainsi  qu'il  suit  : 

V"  cliàssis,  ligne  du  haut  ou  de  derrière,  2  plods. 
1"       —  —        bas  ou  de  devant,      1      — 

2*        —  —       haut  ou  de  derrière,  1     — 

2*        —  ■—       bas  ou  de  devant,      2     — 

3'        —  —       haut  ou  de  derrière,  2     — 

Jucs  soins  culturaux  consistent  en  paillage  du  sol, 
Ijnnnédiatemeiit  après  celle-ci,  des  arrosages  relative- 
ment copieux,  étant  donné  que  la  plante  exige  une 
assez  grande  quantité  d'eau,  puis  les  soins  de  couver- 
ture el  découverluro,  matin  et  soir,  quelques  aérages 
appliqués  dans  le  milieu  de  la  journée,  do  temps  à 
autre,  lorsque  la  température  extérieure  le  permettra, 
afin  de  donner  aux  feuilles  une  certaine  consistance, 
Los  arrosages  et  aérages  deviendront  de  plus  en  plus 
copieux  et  plus  prolongés,  au  fur  et  à  mesure  qu'on 
avancera  en  saison. 

Inutile  d'ajouter  que  cette  plante,  qui  est  très  avide 
d'engrais,  demande  une  terre  assez  consistante  et  bien 
fertilisée  ;  le  terreau  pur  no  remplirait  pas  entièrement 
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ces  exigences.  Dans  ce  cas,  on  est  forcé,  lorsqu'on  n'a 
pas  à  sa  portée  des  composts  spéciaux  pour  de  sembla- 
ble» cultures,  de  lui  adjoindre  une  certaine  partie  de 
bonne  terre  franclie  de  jardin,  bien  fumée,  plutôt  lé^'ère 
que  trop  lourde. 

Récolte.  —  La  récolte  s'effectue  dès  que  les  plantes 
sont  suffisamment  développées.  Elle  porte  sur  les  feuilles 
et  rextrémité  des  jeunes  pousses  et  se  pratique  à  la 
main  au  moyen  de  l'ongle  du  pouce. 

La  récolte  peut  durer  pendant  un  temps  indéterminé, 
et  le  plus  souvent,  une  seule  saison  suffit  pour  attendre 
les  produits  de  la  pleine  terre. 

Culture  de  pleine  terre.  —  La  culture  ordinaire  en 
plein  air  a  lieu,  soit  sur  vieille  couche,  soit  en  pleine 
terre.  Dans  ces  deux  cas,  le  semis  peut  avoir  lieu  en 
pot  ou  en  pépinière,  sous  châssis  froid,  ou  à  même  le 
sol  sous  cloche  ou  sous  châssis  à  son  emplacement  do 
plantation. 

D'une  façon  comme  de  l'autre,  bien  que  l'on  puisse 
semer  la  graine  telle  qu'elle,  il  vaut  mieux  pratiquer  le 
trempage  des  fruits  dans  l'eau  avant  de  semer  ou  les 
stratifier  dès  l'automne  qui  suit  leur  récolte. 

Ces  semis  se  font  aussi  à  raison  de  deux  à  trois  fruits 
par  godets  ou  emplacement  de  plantation  semés  en 
poquets,  Iprsqu'on  sème  directement  en  place.  Dans  le 
premier  cas,  ils  débutent  à  la  fin  de  mars,  pour  se  pro- 
longer jusque  vers  la  mi-juin  ;  tandis  que  dans  le  second. 
on  les  retarde  d'au  moins  un  mois  tout  en  prenant  la 
précaution  d'abriter  leur  levée  par  des  cloches  marnî- 
cbères  que  l'on  dispose  pendant  quelques  jours,  sur  les 
poquets  de  semis  qu'on  a,  au  préalable,  eu  le  soin  de 
remplir  par  un  apport  de  terreau. 

La  mise  en  place  du  semis  en  pépinière  s'effectue  dans 
les  premiers  jours  de  mai.  Comme  ce  légume  prend  un 
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très  grand  d('welo[)pement,  chaque  pied  ou  godet  de 
semis  doit  ôtro  planté  de  80  centimètres  à  1  mètre  de 
distance  ot  sur  un  seul  rang  pour  les  vieilles  couches  ; 
tandis  que  celles-ci,  seront  à  1  m.  25  ou  1  m.  50  Tune 
do  l'autre,  lorsqu'on  la  cultivera  en  plein  carré  afin  de 
pouvoir  circuler  entre  chaque  rang  pour  faciliter  les 
services  culturaux  et  de  récolte.  Dans  ce  dernier  cas,  on 
devra  toujours  chercher  une  terre  bien  exposée  au  midi , 
de  consistance  moyenne,  très  substantielle  et  forte- 
ment fumée. 

A  la  plantation,  on  doit  toujours  prendre  le  soin  de 
bien  mettre  tous  les  pieds,  ou  plutôt  la  motle  sortie  du 
godet,  légèrement  en  contre-bas  du  niveau  du  sol,  de 
façon  à  former  autour  des  pieds  une  ample  cuvette,  que 
l'on  remplit  d'un  paillis  de  fumier  gras  à  demi  décom- 
posé ;  cette  façon  de  procéder  permet,  par  la  suite,  de 
donner,  au  pied  des  plantes  même,  <le  copieux  arro- 
sages. 

Les  soins  culturaux  sont  des  plus  simples,  et  se  bor- 
nent en  arrosages,  qui  deviennent  d'autant  plus  abon- 
dants que  la  saison  est  plus  chaude,  et  en  quelques 
légers  binages. 

Récolte.  —  De  cette  façon  on  obtient  une  récolte 
abondante  et  ininterrompue  jusqu'aux  gelées,  époque  à 
laquelle,  si  l'on  a  cultivé  sur  vieille  couche  tout  en  con- 
servant les  cofiEres  en  place,  on  peut  remettre  les  châssis 
afin  de  prolonger  la  récolte  plus  avant  dans  l'automne  ; 
en  plein  carré,  on  peut  aussi  prolonger  cette  récolte  en 
prenant  le  soin  de  disposer  sur  les  lignes,  soit  des 
châssis,  soit  de  simples  paillassons  posés  sur  des  gau- 

lettes. 

Porte-graines.  —  Les  graines,  ou  plutôt  les  fruits  de 
ce  légume  devront  toujours  être  récoltés  sur  des  pieds 
vigoureux  qu'on  laissera  pousser  librement. 


CDLTORES  SPÉCIALES  709 

Dans  les  carrés  de  culture,  il  arrive  fréquemment  que 
la  plante  se  ressème  d'elle-même  au  moyen  des  graines 
qui  se  disséminent  à  l'automne  et  dont  la  stratificatton 
s'effectue  pendant  tout  l'hiver  par  les  binages  de  pro- 
preté d'arrière-saison  qui  les  ont  légèrement  enterrées. 
La  levée  de  celles-ci  est  des  plus  certaines  et  s'effectue 
toujours  au  printemps  suivant,  avec  un  tant  pour  cent 
surprenant;  c'est,  d'ailleurs,  cotte  remarque  de  facilité 
de  levée  qui  nous  a  conduit  après  maintes  observations 
constatées  à  recommander  la  stratification  des  fruits,  au 
lieu  du  semis  naturel  au  moyen  de  graines  sèches. 

Ces  fruits  conservent  leur  faculté  germinative  pendant 
cinq  à  six  ans. 


THYM 

Thymus  vulgaris,  L.  (Famille  des  Labiées.) 

Le  Thym  ordinaire  est  une  plante  indigène  vivace  et 
aromatique  dont  on  emploie  les  feuilles  ainsi  que  Tex- 
trémité  des  jeunes  pousses  comme  condiment  pour 
relever  la  saveur  des  sauces  et  des  salaisons. 

Avec  lui  on  emploie  pour  les  mômes  usages,  et  on  cul- 
tive aussi  de  la  môme  façon  :  le  Thym  d'hiver  ou  Thym 
d'Allemagne  dont  le  port  est  plus  élancé  que  le  précé- 
dent^ avec  un  feuillage  à  saveur  plus  prononcée  et  plus 
amère  ;  ses  graines  sont  au  moins  d'un  tiers  plus  grosses 
que  celles  du  précédent.  Le  Thym  citronné  [Thymus 
citriodarus,  Pers,)  qui  est  traînant  et  exhale,  lorsqu'on 
le  froisse,  une  odeur  fine  fort  agréable,  et  le  Thym  sau- 
vage ou  Serpolet  [Thymus  Serpyllinn  L.)  dont  les  tiges 
grôleset  traçantes  sont  garnies  de  i)etites  fouillos  ovales 
très  odorantes. 

25 
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Multiplication.  —  Tous  ces  Thyms  se  multiplient 
par  semis  ou,  préférablement,  par  l*éclatage  ou  la  sépa- 
ration des  touffes. 

Culture.  —  Ils  végètent  parfaitement  sous  tous  les 
climats  et  dans  tous  les  sols,  en  préférant,  néanmoins, 
ceux  sains  plutôt  secs  et  légèrement  arides  que  par 
trop  lourds  ou  humides. 

Il  vaut  mieux  semer  en  pépinière,  au  printemps  de- 
puis avril  jusqu'en  fin  juin,  sur  un  bout  de  planche 
terreautée  pour  repiquer  en  place  en  bordure  ou  contre 
bordure  en  automne  ou  au  printemps  suivant  que  semer 
directement  en  place.  La  division  des  touffes  s'effectue 
en  automne  ou  de  préférence  au  printemps  en  mars- 
avril.  Pour  ce  faire  il  suffit  tous  les  3  ou  4  ans  de  rele- 
ver les  vieux  jneds  avec  la  bêche  pour  les  diviser  en- 
suite eu  autant  de  pieds  qu'il  plaît,  après  en  avoir,  au 
préalable,  rafraîchi  les  racines.  Ces  pieds,  qui  compor- 
tent généralement  trois  ou  quatre  petites  tiges,  sont  re- 
plantés à  12,  15  ou  20  centimètres  au  plus  les  uns  des 
autres  aux  endroits  choisis  en  prenant  le  soin  de  les 
renfoncer  dans  le  sol  afin  de  leur  faire  émettre  de  nou- 
velles racines.  Quelques  arrosages  donnés  après  la 
plantation  forment  le  bornage  nécessaire  à  la  reprise. 

Récolte.  —  Elle  se  pratique  en  tous  temps. 

Porte-graineB.  —  Chez  les  sujets  types  réseivés 
comme  porto-graines,  on  coupe  les  rameaux  quelque 
temps  avant  la  maturité  de  la  graine  pour  les  mettre 
sécher  à  l'ombre,  afin  de  les  battre  et  les  vanner  ensuite. 

La  duive  germinative  des  graines  do  tous  ces  Thyms 
est  d'environ  deux  ou  trois  ans. 
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TOHATS 

Solanum  li/<»persicHm,  Z.  (Pamilto  des  Solanées.) 

La  Tomate  ou  Pomme  d'Amour  est  une  plante  annuelle 
que  l'on  dit  originaire  du  Mexique  et  du  Pérou. 
On  la  cultive  pour  son  (mit  qui  se  consomme  cru, 


en  salade,  ou  cuit  et  assaisonné  de  difléreutes  façons; 
de  plus,  ses  jeunes  (ruils  verts  se  coniisent  au  vinaigra 
comme  des  ComicboQS. 

Cette  plante  a  produit  un  très  grand  nombre  de  varié- 
tés diflérant  entre  (>lles  pas  la  couleur  de  leurs  fruits  qui 
va  du  violet  ou  du  rouge  pourpre  vif  au  jaune  d'or  on 
passant  par  toutes  les  teintes  intermédiaires;  par  la 
forme  et  le  degré  de  précocité  ou  de  tardivité  do  ceux-ci 
et  le  port  de  leurs  tiges,  etc.,  etc. 
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Les  plus  etftimëes  sonl  les  suivantes  : 

Tomate  rougç  grosse.  —  Variété  productive  à  fruit 
côtelé  très  recommandable  en  culture  de  pleine  terre; 
fille  a  produit  une  sous-variété  qui  la  supplante  comme 
hàtiveté  et  nommée  T.  rouge  grosse  hâtive. 

T.  reine  des  hâtives.  —  Variété  d'une  précocité  excep- 


Fig.  877,  —  Tomale  UrJugstone. 

tionnelle,  vigoureuse  et  productive,  à  Irult  bien  lisse 
d'un  rouge  écarlate,  se  conservant  très  longtemps. 

T.  rouge  naine  hâtive,  (flg.  275). —  Variété  très  pro- 
ductive, bien  naine  et  très  hâtive,  à  truit  de  couleur 
rouge  vit;  elle  a  donné  une  sous-variété  panachée  dile 
T.  rouge  naine  hâtive  panachée. 

T.  Chemin  rouge  hâtive.  (Bg.  276.  —  Fruits  hâtifs  et 
notnlireux,  pros  et  bien  ronds,  d'une  couleur  rouge  très 
vive,  bien  lisses  et  à  chair  pleine. 

T.   Perfection.  —  Variété  prolifique,  demi  tiâtive  à 
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truits  lisses,  gros  et  bien  arrondis,   d'un  rouge  vif,  à 
chair  ferme. 

T.  Champion  écarlate.  —  Variété  tertlte  de  demi- 
saison,  à  tige  courte  et  rigide  ayant  ses  fruits  franche- 
ment écarlates;  elle  a  donné  naissance  à  une  sous- 
variélé  à  fi-uits  violets.  Très  souvent  la  première  de  ces 
deux  variétés  est  aussi  confondue  avec  celle  dite  en 


ifig.  ÏTS.  —  Tomale  h>l  Humberl. 

arbre  rouge  lisse  qui  est  une  amélioration  de  la  variété 
à  tige  raide  de  Laye  dont  elle  a  conservé  le  port  sans 
en  avoir  le  feuillage  cloqué,  ses  fruits  sont  aussi  plus 
abondants  tout  en  étant  lisses  au  lieu  d'ôtre  côtelés,  de 
plus  ils  mûrissent  même  quelques  jours  avant  ceux  de 
cette  dernière. 

Toutes  ces  variétés  à  tiges  raides  se  recommandent 
tout  particulièrement  pour  la  culture  Berlhault  (p.  781). 

T.  Mikado.  —  Variété  à  feuillage  ample,  rustique  et 
bien  résistante  à  ta  maladie,  donnant  des  fruits  lisses 
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et  volumineux  qui,  d'après  leur  xîoloris,  ont  formé  le» 
trois  variétés  smysinios:  Mikado  à  fruits  rouges^  Mikado 
à  fruits  violets  et  Mikado  d  fruits  iaunes. 

r.  Président  Garfield.  —  Variété  tardive  à  (raits 
rouges. 

ar.  rouge  lisse  Livingstone  (fig.  277).  —  Très  fertile  et 
prolifique,  à  fruits  lisses  et  bien  pleins. 

T.  Ponderosa  écarlate.  —  Variété  tardive  ayant  les 
fruits  très  gros,  lisses  el  bien  pleins,  il  est  même,  jus- 
qu'à ce  jour,  le  plus  gros  fruit  connu  de  toutes  les  varié- 
tés de  Tomates. 

Pour  mémoire  ou  cite  enco^:  les  variétés  Pomme 
rouge,  généreuse  à  ffrappeSy  JM  Humbert  (fig.  278), 
rouge  lisse  expreêf^  Trophp  rauçe  groêse  lisse j  jaune 
ronde  grosse,  Jaune  ronde  lisse,  paire,  cerise,  groseille, 
ces  trois  dcrnièrefi  variétés  sont  plutôl  cultivées  comme 
curiosités  ornementales  que  comme  production. 

Multiplicatiao.  — On  multiplie  la  Tomate  par  le  bou- 
turage de  ses  rameaux  et  par  le  semis  de  ses  graines; 
on  peut  aussi  la  greffer  sur  Pomme  de  terre. 

Culture  forcée.  —  Toutes  lés  cultures  forcées  de 
Tomates  se  font  en  serre,  en  bacho  ou  sous  châssis. 

Les  variétés  les  plus  communément  employées  sont 
par  ordre  de  précocité  :  La  Reine  des  hâtives,  la  reine 
des  précoces,  la  rouge  naine  hâtive^  Id^rouge  lisse  express^ 
(fîg.  279)  la  Chemlti  rouge  hâtive,  la  rouge  lisse  en 
arbre  et  les  Champion,  etc. 

Culture  en  aerre  ou  en  bâche.  —  Elle  se  fait  soit 
en  pleine  terre  dans  des  serres  spéciales  (fig.  280),  soit 
en  grands  pots  dans  les  serres  fruitières,  mais  là  nous 
recommandons  de  ne  jamais  Tassocier  à  la  Vigne  à 
cause  de  leurs  maladies  congénères. 

Dans  ces  deux  genres  de  culture  les  boutures  ou  les 
sentis  ont  lieu  de  la  même  façon  que  ceux  pratiqués 
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souschâssiSjOuhien  encore  ils  soni  pratiqués  en  terrines 
ou  en  pots  dans  une  serre  à  miihiplicalion  pour  être 
repiqués  en  do  grandes  terrines  ou  en  petits  godets 
dans  une  autre  serre  dite  dVlrvage  en  ayant  la  pré- 


Flg.  ne.  —  Tomate  rouge  lisse  express. 
;)aution  de  les  rapprocher  le  plus  prè»  possible  du 
vitrage  afin  d'éviter  IVtlolement  des  sujets  en  attendant 
leur  mise  en  place  dôflnitive,  soit  en  grands  pots  ou  à 
mftme  le  sol. 

Cette  mise  en  place  est  faite  suivant  la  taille  qu'on 
veut  leur  appliquer:  ainsi, dans  une  serre  hollandaise 
de  5  mètres  de  largeur  il  en  tiendra  8  rangs  soit  -i  do 
chaque  c&té  tout  en  ménageant  au  milieu  un  sentier  do 
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90  centimètres  de  largeur  ;  lorsqu'elles  seront  cultivées 
sur  tuteur  et  à  tige  unique;  tandis  qu'au  contraire  il 
n'en  tiendra  que  6  rangs  (3  de  chaque  côté  du  sentier) 
lorsqu'on  les  soumettra  à  la  culture  palissée  sur  fil  de 
fer  avec  tiges  et  bras  latéraux. 

La  taille  et  les  soins  de  culture  sont  identiques  à 
ceux  que  nous  allons  décrire  dans  la  culture  sous  châs- 
sis, toutefois  on  pourra  augmenter  celle-ci  d'une  ou  plu- 
sieurs grappes  sur  la  tige  et  les  deux  branches  latérales 
en  raison  de  l'emplacement  libre  que  l'on  a  dans  la 
serre.  Les  arrosages  donnés  après  l'apparition  des 
fruits  pourront  être  appliqués  à  l'engrais  liquide  surtout 
dans  la  culture  en  pots  parce  que  cette  plante  est  très 
avide  d'engrais. 

Le  palissage  des  branches  a  lieu  sur  le  mur  de  la 
serre  ou  sur  des  tuteurs  et  des  fils  de  fer  disposés  à 
cet  effet. 

Culture  sous  châssis.  —  C'est  presque  toujours  en 
coffre  et  sous  châssis  au  thermosiphon  ou  au  fumier 
qu'est  opéré  ce  forçage,  cependant,  ceux  qui  sont  pos- 
seurs  de  bâches  spéciales  à  thermosiphon  pourront, 
en  toute  sécurité,  les  mettre  à  contribution  ils  obtien- 
dront de  bons  résultats. 

Première  saison.  —  En  hautes  primeurs  les  boutures 
et  les  semis  de  cette  saison  se  font  en  fin  de  septembre 
ou  dans  les  premiers  jours  d'octobre  en  pots  ou  en  ter- 
rines et  en  serre,  on  les  repique  de  même  pour  les 
mettre  en  place  en  novembre  lorsque  les  plants  sont 
suffisamment  établis.  Cette  culture  de  haute  primeurs  est 
presque  totalement  abandonnée,  toutefois,  les  personnes 
qui  voudraient  la  pratiquer  devront  suivre  les  soins 
culturaux  décrits  dans  la  troisième  saison. 

Deuxième  saison.  —  Cette  saison  est  encore  consi- 
dérée comme  de  hautes  primeurs  et  se  trouve  peu  usitée* 
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Troisième  saison  et  suivantes.  —  Il  n'y  a  réelle- 
ment que  la  troisième  saison  qui  soit  pratiquée  ;  elle 
constitue  la  première  saison  de  forçage. 

Le  semis  est  effectué  fin  de  décembre  ou  dans  les  pre- 
miers jours  de  janvier,  sur  couche  chaude  dégageant 
environ  20  à  22  degrés  centigrades  et  en  terre  légère. 
Dès  que  le  plant  est  suffisamment  développé,  on  le 
repique  sur  la  même  couche  en  ayant  soin  de  l'enfoncer 
le  plus  profondément  possible,  la  Tomate  développant 
ainsi  une  grande  quantité  de  racines  adventives. 

Aussitôt  que  les  plants  touchent  le  verre  on  procède 
à  un  second  repiquage,  en  ayant  soin  d'enfoncer  à  nou- 
veau le  jeune  plant  ;  souvent  ce  repiquage  se  fait  sur  la 
même  couche  après  en  avoir  changé  le  mélange  de  terre  ; 
cette  pratique  offre  une  difficulté  en  ce  que  le  plant  se 
trouve  saisi  en  le  repiquant  dans  une  terre  nouvelle  qui 
est  froide,  il  vaut  donc  mieux  opérer  sur  une  nouvelle 
couche.  Quand  les  plants  s'élancent  par  trop  on  leur  fait 
subir  un  troisième  repiquage,  toujours  en  les  distançant 
de  plus  en  plus  et  en  les  enfonçant  à  nouveau  dans  le 
sol.  L'aérage  est  donné  toutes  les  fois  qu'on  le  peut,  ne 
serait-ce  qu'un  instant  afin  d'obtenir,  à  la  mise  en  place, 
des  plantes  trapues  et  très  vigoureuses. 

Le  bouturage  qui  est  très  employé  pour  les  cultures  de 
hautes  primeurs  peut  être  d'une  très  grande  utilité  pour 
ces  dernières,  il  se  pratique  ainsi  qu'il  suit  :  fin  de  sep- 
tembre, ou  dans  les  premiers  jours  d'octobre,  on  coupe 
comme  bouture  des  sommités  de  tige  sur  les  variétés 
hâtives  des  carrés  de  la  pleine  terre  ;  on  les  rempote 
dans  un  bon  compost  en  godets  de  8  centimètres  de 
diamètre.  Leur  reprise  se  fait  sur  couche  tiède  le  plus 
près  possible  du  verre,  afin  d'éviter  l'étiolage.  Dès  que 
leur  reprise  est  effectuée,  ces  boutures  sont  traitées 
comme  de  véritables  plants  de  semis  ;  toutefois  celles-ci 
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offrent,  sur  ces  derniers,  les  avantages  suivants  :  être 
plus  nains  tout  en  étant  plus  robustes,  plus  fructifères 
tout  en  ayant  un  feuillage  moins  abondant  et  moins  dé- 
veloppé, enfin  à  ces  rares  qualités  ils  offrent  encore 
celle  d*«tre  d'une  plus  grande  précocité  tout  en  ayant 
leurs  fruits  ou  produits  plus  volumineux. 

Une  fois  Téducation  des  plants  du  semis  et  du  boutu- 
rage terminée,  leur  plantation  s'elTectue  sur  couche  dé- 
gageant 18  à  20  degrés  en  terre  consistante  additionnée 
d'un  peu  de  terreau  et  de  cendre  de  bois  non  lessivée, 
ou  à  son  défaut  de  sulfate  de  potasse,  ou  bien  avec 
notre  loam  compost  préparé  tout  spécialement  et  addi> 
tionné  de  cendres  ou  de  chlorure  de  potassium;  on 
plante  à  raison  de  neuf  pieds  par  châssis  de  1  m.  30. 
Cette  plantation  se  fait  au  plantoir  en  ayant  soin  d'abî- 
mer le  moins  possible  la  motte  de  la  plante  ;  on  borne 
et  on  mouille  puis  on  tient  le  châssis  fermé  pendant 
quelques  jours  pour  assurer  la  reprise.  Dans  le  choix 
du  plant  on  devra  rejeter  tous  ceux  qui  sont  fluets  et 
étiolés,  on  prendra  ceux  qui  sont  bien  trapus,  étoffés  et 
qui  montrent  une  végétation  robuste. 

Quand  les  plants  touchent  au  verre  on  relève  les  cof- 
fres au  moyen  des  crochets  et  on  recharge  les  réchauds. 
Si  cette  culture  est  pratiquée  dans  de  petits  coffres  de 
32-22  il  arrive  un  moment  où  on  ne  peut  plus  relever  le 
coffre  ;  alors  on  est  obligé  de  juxtaposer  un  second 
coffre^  sur  celui-ci  et  de  recharger  à  nouveau  les  ré- 
chauds. Cet  inconvénient  n'existe  pas  lorsqu'on  emploie 
des  coffres  de  54  sur  44.  Fax  tout  temps  Taérage  devra 
ôtre  aussi  abondant  que  possible,  môme  sitôt  après  la 
reprise. 

Voici  comment  se  pratique  la  taille:  nous  arrêtons 
la  tige  principale  sur  la  première  grappe  de  fleurs 
et  nous  tirons  de  la  base  deux  branches  que  nous  arrè- 
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tons  sur  leur  deuxième  grappe  ce  <îui  nous  (ait  cinq 
grappes  de  fruits  par  pied.  Les  tiges  ft  les  branches 
sont  palissée*  sur  des  gaulettes  disposées  parallèlement 
au  vitrage  et  soutenues  aux  extrémités  du  coffre  et 
dans  le  milieu  par  de  petits  piquets  enfoncés  dans  le 
sol  de  la  couche.  Quaï^t  à  celle  des  plantes  cultivées  en 
serre,  «n  pots  ou  soit  en  pleine  tôrre  sur  tuteur  et  à  tige 
«nique;  comme  la  tige  de  i*elles-ci  est  toujours  verticale, 
les  pieds  se  dénudent  de  la  base  si  on  les  élève  <lu 
môme  coup  au  nombre  de  grappes  voulu.  Pour  contrarier 
la  sève  et  éviter  lo  dénudoment  de  la  base,  en  même  temps 
que  la  coulure,  on  arrête  cette  tige  par  un  pincement  à 
toutes  les  grappes  de  fleur»,  puis  on  reptend  au-dessous 
de  celles-ci  un  bourgeon  qui  est  lui-même  traité  identi- 
quement, ce  qui  amène  à  pratiquer  autant  de  pince- 
ments qu'il  y  a  de  grappes  de  fruits  sur  la  tige  de  la 
Tt^male  qui  se  palisse  verticalement  sur  son  tuteur. 
Généralement  cette  culture  peut  porter  4,  5  et  même 
€  grappes  par  pied  lorsque  les  Tomates  se  trouvent  en 
pleine  terre  et  dans  un  bon  sol. 

Il  faut  redoubler  de  vigilance  au  moment  de  leur  flo- 
raison, donner  le  plus  d'air  possible,  éviter  Thumidité 
et  les  abaissements  subits  do  température  intérieure, 
ou  bien  alors  féconder  artificiellement  au  moyen  du 
pinceau. 

Après  la  taille  il  faut  pincer  sévèrement  tous  les  ra- 
meaux qui  tenteraient  à  se  développer,  pour  concentrer 
tcmte  la  sève  sur  les  fruits  et  en  hâter  le  développement. 

Les  Laitues,  Radis,  etc.,  qui  sont  employés  pendant 
les  premiers  temps  comme  culture  intercalaire  ont  dis- 
paru, ce  qui  permet  de  donner  un  bon  paillis  sitôt  après 
leur  récolte.  Les  autres  soins  culluraux  sont:  l'aérage 
qu'il  ne  faut  jamais  oublier;  les  arrosages  sont  suppri- 
més durant  la  floraison  pour  être»  donnés  plus  copieuse- 
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ment  après  en  même  temps  que  quelques  mouillures  à 
l'engrais  liquide. 

Il  ne  faut  jamais  ombrer  dans  cette  culture,  sauf  au 
moment  de  la  transplantation. 

Quand  les  fruits  approchent  de  leur  maturité,  on  les 
découvre  et  on  les  expose  au  soleil^  en  contournant  les 
feuilles  sous  les  grappes  dans  le  but  d'activer  la  matu- 
rité et  de  leur  donner  le  coloris  et  la  saveur  appréciés. 

La  récolte  commence  en  mai  pour  se  continuer  jus- 
qu'en juin. 

Les  quatrième  et  cinquième  saisons  sont  absolument 
les  mômes  que  celle  ci -dessus  ;  elles  sont  distancées  de 
celle-ci  d'environ  un  mois,  après  quoi  viennent  les  cul- 
tures de  la  pleine  terre. 

Culture  Berthault.. —  Pour  terminer  les  cultures 
sous  châssis  il  nous  faut  noter  celle  relatée  par  M.  Ber- 
thault, dans  le  bulletin  de  la  Société  centrale  d'horticul- 
ture (année  1884).  Ce  système  de  culture  donne  des 
résultats  plus  rapides  il  est  vrai,  mais  à  notre  point  de 
vue  le  rendement  doit  être  plus  faible,  quoi  qu'on  l'ait 
dit  plus  rémunérateur. 

Il  consiste,  après  avoir  semé  et  repiqué  les  Tomates 
comme  il  l'a  été  dit  dans  les  autres  cultures,  à  les  plan- 
ter en  place  à  25  centimètres  en  tous  sens,  soit  trente 
par  châssis.  La  taille  est  faite  de  la  façon  suivante  :  on 
supprime  exactement  toutes  les  branches  latérales  et  on 
arrête  la  tige  principale  sur  la  première  inflorescence  de 
cette  façon  la  plante  se  trouve  donc  réduite  à  sa  tige 
couronnée  de  son  inflorescence.  C'est  pourquoi  nous 
avons  recommandé  pour  ce  genre  de  culture  la  variété 
en  arhre  afin  de  supprimer  le  tuteurage  qui  est  néces- 
saire pour  les  autres.  La  récolte  ici  est  plus  précoce  et 
dure  bien  moins  longtemps  que  dans  les  autres  cul- 
tures. 
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OitUfeM  MroM  «H  MIM.  (  HHêîhoéê  «tie^rMse,  d'après 
lAbroy  «I  Flmrs'V  *^  Dm  mvm».  —  Les  serres  desti- 
titètos  à  lu  ealtaro  spéei«lo  <k  l«i  Tomate,  sont  presque 
loulos  cotistmil»s8iir  un  mèaiQ  modèle  (fig.  281)  qui  est 
<0iioor«^  «tuf  qu«lqu«K  lê^fon  pcifectîomiemcnts,  celui 
adopté  au  début  dans  l<M  étaiblisscm^nts  Rochford.  Leurs 
dimensions  se  rapproeli^nl  «ensil^lemont  de  colles-ci  : 
ivl  mètres  do  lair^teur,,  I  m^  30  d«  hauteur  de  côté  et  de 
kHijgtuour  vaiiabios  La  port«^  «lo  la  cliarpente  de  chaque 
K^hS  M)  lr(>u\^  soutimuo  par  doux  rangées  de  poteaux 
intx^riouf»  <^gatemotit  distants  do  2  mètres  ce  qui  donne 
à  la  partie  contiule  qui  se  trouve  nue  de  tout  soutien, 
une  lar^ur  de  &  môtree  el  oe«  poteaux  soutiennent  dos 
travées  de  9  m.  ^  de  lon^^eur^  ce  qui  donne,  de  chaque 
i^Mié^  à  la  cliarponte  vitrée^   une  longueur  totale  de 

tnu^^X^=Stt».^. 
Au  premier  al>0Td  ces  eerres  peuvent  paraître  trop 

epaciouscs^  mais  il  n''en  est  rien  si  Ton  considère  qu'elles 

Coumissont  aux  plantos  un  excellent <^claira^e  et  qu'ellos 

leur  4¥eroM''tloi\l,  e«i  outre^  d'acquérir  tout  leur  dévelop- 

pemont. 

La  charpente  de  ces  serres  est  entièrement  constniile 
on  Ivrtis  ;  le  for  ne  |>eul  servir  dans  ce  cas,  car  il  conden- 
serait ttcf^  ta  vapeur  d'^eau  qui,  en  retombant  sur  les 
fleurs  do  Tomalo,  nuimlt  censidéraWement  à  leur  fécon- 
dation, 

t/eur  prix  de  revient  n^eet  pas  très  élevé  surtout  si  le 
rultivalour  on  édiifie  lui-même  une  grande  partie,  ce  qui 
est  asseft  facile^  étant  donné  que  les  pièces  de  ces  serres 
«ont  facilomont  ajustaiMes  lors  de  leur  livraison.  Le 
eliaulfageau  thoimosiiîhon  est  seul  employé;  les  tuyaux 
placés  sur  le  l>ord  de  la  serre  affectent  la  dis$K>sition 
suivante:  trois  aller  et  deux  retour  par  serre.  Les  tuyaux 
d'aller  sont  «lispns(''S(leux  deoliaque  côté  et  un  au  milieu 
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et  ceux  de  retour  sont  placés  onlro  ceux-ci  (flg.  282). 
Quant  au  mode  d'aériition,  il  est  des  plus  ingénieux 
el  économisa  une  rnain-d'reuvre  considérable  puisqu'il 
est  mécaniquement  tait  au  moyen  d'un  levier  qui  ouvre 
do  ce  tait  tous  les  châssis  situés  au  sommet  de  la  serre. 
Il  est  aussi  possitile  d'aérer  la  partie  inférieure  pendant 
les  journées  citaudes  au  moyen  do  panneaux  mobiles 


que  l'on  aménage  ad  hoc  «ur  les  cAtés  dits  a  pied  droit  » 

Sol  flt  eaffraia.  —  On  construit  {généralement  les 
serres  sur  l'emplacement  d'une  prairie  dont  la  oouolie 
superricielle  n  été  enlevée  au  préalable  pour  en  faire  du 
loain.  Le  sol  immédiatâmentinlt'ïriourost  souvent  oxcel" 
lent  pour  la  culture  dos  Tomates  ^  condition  qu'il  no 
soit  ni  trop  compact  ni  trop  léj^er  mais  pluliU  d'une 
consiulaoce  un  peu  au-dessus  de  la  moyenne. 

Si   l'on  a  pratiqué  la  eu Iture^ pendant  cinq  ou  six 
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années  consécutives  dans  la  même  terre,  il  devient 
nécessaire  de  la  renouveler  sur  une  épaisseur  de  18  à 
20  centimètres,  parce  que  la  Tomate  ne  peut  succéder 
indéfiniment  à  elle-même. 

L*àssolement  lui  est  indispensable  car,  quoiqu'elle 
soit  placée  dans  un  milieu  riche,  elle  ne  fournirait  plus 
que  de  médiocres  résultats  par  suite  de  la  fatigue  du 
sol.  Les  cultivateurs  qui  ne  peuvent  exécuter  le  change- 
ment de  terre  pratiquent  la  culture  en  grands  pots  du- 
rant quelques  années. 

La  Tomate  est  une  plante  très  exigeante  au  point  de 
vue  des  engrais  mais  encore  faut-il  que  ceux-ci  soient 
appropriés  et  que  leur  emploi  soit  rationnel.  Si  le  sol 
possède  au  début  une  richesse  suffisante  en  humus,  les 
engrais  organiques,  tels  que  les  fumiers  et  autres,  ne 
devront  être  apportés  qu'en  moyenne  ou  petite  quantité 
et  dans  un  état  do  décomposition  avancée,  sinon  le 
résultat  sera  mauvais,  étant  prouvé  qu'à  la  suite  d'une 
forte  fumure  on  obtient  une  végétation  extraordinaire  qui 
porte  sur  les  bois  et  feuillages,  au  détriment  des  fruits. 
Les  Tomates  réclament  donc  une  nourriture  substan- 
tielle n'entraînant  pas  le  développement  inconsidéré  de 
l'un  des  organes  au  détriment  des  autres.  Les  engrais 
chimiques  peuvent  rendre  de  grands  services  pour 
atteindre  ce  but  ;  ils  sont,  d'ailleurs,  employés  par  la 
majeure  partie  des  praticiens  expérimentés. 

Voici  un  traitement  susceptible  de  donner  de  bons  ré- 
sultats: sur  un  sol  de  richesse  moyenne  on  épand,  avant 
de  le  labourer,  un  guano  potassique  dont  la  teneur  en 
éléments  fertilisants  est  la  suivante  : 

Phosphate  soluble  dans  Teau...  9  pour  cent. 

»  »        au  citrate. ...  8         » 

Azote  nitrique 7         » 

Potasse 6         » 
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La  dose  employée  peut  s'évaluer  approximativement 


^^^^m^^^^^^^^m^7M7777y 


Fîg.  282.  —  Plan  du  chauffage  d'une  serre  &  Tomates 

en  culture  anglaise. 

à  100  kilogs  à  l'are.  L'enfouissement  a  lieu  de  suite  par 
un  labour,  et  quelques  jours  plus  tard  on  procède  à 


786  LA  CULTUHB  POTAGàltB 

plantation.  Quand  les  plantes  prennent  de  raceroisse- 
ment,  de  nouveaux  apports  deviennent  indispensables  ; 
les  cultivateurs  emploient  généralement  une  compo- 
sition spéciale  aux  Tomates.  La  première  application 
a  lieu  dès  Tapparition  de  la  cinquième  gmppe,  on  la 
répète  deux  autres  fois  à  un  mois  d'intervalle. 

Cet  engrais  composé  montre  à  l'analyse  ]a  richesse 
suivante  en  principes  fertilisants,  tous  immédiatement 
assimilables  par  la  plante. 

Phosphate  soluble  dans  Teau...      22  pour  cent. 

Azote  nitiiqiie 40         » 

Potasse 12         » 

On  mélange  Tengrais  avéo  la  moitié  de  son  volume  de 
terre  sèche  pour  en  rendre  la  répartition  plus  régulière, 
la  quantité  appliquée  lors  de  chaque  épandage  varie 
entre  15  et  20  kilogs  à  Tare. 

Variété,  —  Les  variétés  les  plu»  répandues  sont,  par 
ordre  d'importance  :  1°  T.  Chemin  rouge  (de  beaucoup 
la  i)lus  cultivée)  ;  2°  T.  Frogmore  selected^  sans  rivale 
pour  les  premières  saisons  ;  3°  T.  Challenge^'  qui  donne 
de  très  beaux  produits  ;  4°  T,  Marvel^  variété  naine  très 
employée  pour  la  culture  en  petites  serres  basses. 

Obtention  et  élevage  du  plant.  —  Les  modes  de 
propagation  employés  pour  la  Tomate  sont  au  nombre 
de  deux  :  1°  le  bouturage;  2^  le  semis. 

On  n'a  recours  au  bouturage  que  lorsqu'on  désire 
obtenir  des  plantes  de  vigueur  moyenne  pour  la  planta- 
tion de  petites  serres  ou  pour  la  production  hivernale. 

Les  boutures  sont  prises  sur  des  pieds  adultes  bien 
constitués;  on  leur  conserve  une  longueur  moyenne  de 
12  centimètres  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  pratiquer  la 
coupe  directement  sous  un  œil,  chaque  partie  de  la  tige 
étant  susceptible  d'émettre  des  racines. 

Leur  préparation  étant  terminée  les  boutures   sont 
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mises  séparément  en  godets  de  6  centimètres  de  dia- 
mètre et  maintenues  sotis  châssis  ou  en  serre  de  15  à 
18  degrés  centigrades;  les  soins  ultérieurs  qu'elles 
réclament  sont  ceux  des  autres  boutures  et  l'enracine- 
metit  est  complet  au  bout  de  trois  ou  quatre  semaines. 
Le  semis,  qui  est  de  beaucoup  le  mode  de  multiplica- 
tion le  plus  employé,  se  pratique  à  différentes  époques, 
suivant  le  but  qn^on  se  propose,  mais  dans  la  culture 
ordinaire  de  primeurs  c'est  le  mois  do  janvier  qui  con- 
vient le  mieux.  On  sème  en  terreau  ou  plus  souvent  on 
petites  boîtes  rectangtiîaires  de  35  centimètres  sur 
25  centimètres  remplies  au  trois  quarts  d'un  mélange 
de  terre  franche  et  do  terreau  par  parties  égales.  Sur  les 
graines  légè-pement  enterrées,  on  tamise  ensuite  un 
demi-cenlimèlre  de  sable  blanc,  puis  on  bassine  avec 
un  arrosoir  à  pomme  très  fine.  Le  semis  s'effectue  très 
serré,  car  dans  chacune  des  caisses  citées  plus,  haut  on 
compte  obtenir  environ  290  plantes.  H  faut  éviter  «le 
placer  les  boîtes  à  une  température  trop  élevée;  nn 
châssis  de  10  à  It  degrés  au  maximum  est  ce  qu'il  y  a 
de  préférable.  Dans  ees  conditions  la  levée  est  rapide  ; 
lorsque  les  premières  feuilles  apparaissent,  chaque 
jeune  plante  est  empotée  dans  un  godet  de  8  centimètres 
de  dkim^re  et  un  mois  plus  lard  la  mise  en  place  peut 
commencer. 

PlantaithMi.  —  Dans  la  première  quinzaine  de  mars, 
le  sol  de  la  serre  est  labouré  grossièrement  et  quelques 
jours  après  on  procède  à  la  plantation  des  Tomates. 
Auparavant  il  est  nécessaire  de  tracer  les  rangs  et  de 
délimiter  hîs  sentiers.  Cette  opôratit^n  est  beaucoup 
simplifiée  par  la  présence  de  fils  de  fer  tendus  transver- 
salement près  du  vitrage  à  des  intervalles  successifs  de 
75  centimètres  et  de  50  centimètres.  Pour  effectuer  la 
X)lantation  il  suffît  de  faire  correspondre  les  rangs  de 
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plantes  à  ces  flls  de  fer  destinés  à  fixer  les  tuteurs  (fig.  283) . 
Par  conséquent  les  rangs  sont  distancés  alternativement 
de  de  50  et  75  centimètres,  ce  dernier  espace  est  laissé 
à  dessein  pour  servir  de  sentier.  Il  existe  en  outre 
deux  sentiers  longitudinaux  permettant  de  circuler 
librement  dans  les  premiers.  Sur  les  rangs  les  plantes 
sont  écartées  de  75  centimètres  au  maximum.  En  adop- 
tant ces  différentes  mesures  on  arrive  à  cultiver  environ 
2500  Tomates  dans  une  terre  de  35  mètres  de  longueur 
sur  13  mètres  de  largeur. 

La  plantation  s'exécute  très  rapidement  à  Taide  d'une 
petite  houlette;  quatre  ouvriers  terminent  une  serre  en 
moins  de  4  heures. 

Il  faut  éviter  d'enterrer  la  motte  à  une  profondeur  de 
4  à  5  centimètres  parce  que  la  vigueur  serait  trop 
grande  et  la  fructification  amoindrie.  On  complète  ce  tra- 
vail par  un  bon  arrosage. 

Tuteurage.  —  Quelques  Jours  après  la  mise  en  place 
un  tuteur  en  bambou  est  enfoncé  au  pied  de  chaque 
plante.  Il  peut  atteindre  la  hauteur  du  fil  de  fer;  dans 
ce  cas  le  prix  d'achat  est  assez  élevé  car  la  longueur 
doit  atteindre  près  de  trois  mètres.  Les  petits  cultiva- 
teurs préfèrent  employer  des  tuteurs  de  1  m.  10  seule- 
ment au  sommet  desquels  ils  attachent  une  ficelle  qu'ils 
fixent  d'autre  part  au  fil  de  fer  supérieur.  Cette  ficelle 
qu'on  trouve  dans  le  commerce  à  très  bon  marché  doit 
être  remplacée  chaque  année. 

Taille.  —  On  a  préconisé  un  grand  nombre  de  pro- 
cédés pour  la  taille  de  la  Tomate  voici  l'un  des  meil- 
leurs et  des  plus  généralement  suivis. 

Lorsque  les  plantes  ont  acquis  de  35  à  40  centimètres 
de  hauteur  les  cultivateurs  enlèvent  toutes  les  pousses 
latérales  pour  ne  conserver  que  la  tige  principale  qu'ils 
palissent  ensuite  au  tuteur  avec  une  prcAiiière  attache  très 
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peu  serrée  de  façon  à  ne  pas  entraver  son  accroissement 
en  diamètre;  12  à  15  jours  après  il  est  nécessaire  de  pas- 
ser une  deuxième  lois  dans  les  serres  pour  enlever  à  nou- 
veau les  jeunes  bourgeons  axillaires,  couper  les  plus 
grandes  feuilles  au-dessus  des  deux  premières  paires 
de  folioles  et  poser  une  deuxième  attache.  On  renou- 
velle ce  môme  travail  par  la  suite  à  des  intervalles 


Fig.  2S3.  —  Vue  du  mode  de  plantation^  de  luteurage  et  de 
palissage  usité  dans  les  serres  à  tomates  en  culture  anglaise. 

variant  de  15  jours  à  3  trois  semaines  selon  la  végéta- 
tions des  plantes.  Quand  apparaît  la  5^  grappe,  un  cer- 
tain nombre  de  praticiens  opèrent  un  pincement  direc- 
tement au-dessus,  en  ayant  soin  de  ménager  le  bour- 
geon immédiatement  inférieur;  plus  tard  lorsque  ce 
bourgeon  aura  développé  une  grappe,  ils  le  pinceront  a 
son  tour  comme  il  vient  d*être  Indiqué.  Ce  procédé  a 
l'avantage  de  rapprocher  les  grappes  sur  la  tige  et  par 
conséquent  d'en  augmenter  le  nombre  ;  mais  il  présente 
par  contre  le  grave  inconvénient  de  refouler  trop  brus- 
quement la  sève  dans  les  parties  inférieures  en  y  pro- 
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voqnant  la  production  d'un  nombre  considérable  de 
bourgeons  adTenlifs.  Pour  obvier  À  cet  inconvénient  il 
suffît  de  conserver  à  la  suite  du  premier  pincement 
deux  pousses  du  sommet  au  lieu  d'une  seule,  la  supé- 
rieure toujours  pincée  au-dessus  dMne  grappe,  i'inf«^- 
rieure  laissée  indemne  pour  servir  d'apj)el-9év^.  On 
utilise  ainsi  d*une  façon  très  simple  une  grande  partie 
des  sucs  nutritifs  absorbés  par  le  développement  incon- 
sidéré des  bourgeons  adveniifs,  car  la  branche  appel- 
sève  produit  toujours  une  ou  deux  belles  grappes  de 
fruits.  Le  résultat  pratique  est  d'obtenir  la  bifurcation 
des  tiges  jusqu'alors  uniques  au-dessus  de  la  cinquième 
grappe. 

Soins  g^ènéraux.  Les  autres  soins  généraux  que 
réclament  les  Tomates  ont  particulièrement  rapport  à 
l'aération,  à  la  chaleur  et  aux  arrosages. 

L'aération  doit  être  réglée  sur  la  température  exté- 
rieure mais  elle  doit  toujours  être  aussi  forte  que  pos- 
sible afin  de  donner  de  la  consistance  aux  jeunes  plantes 
et  de  favoriser  la  fécondation  au  début  de  la  floraison;  il 
ne  faut  pas  craindra  d'aérer  dans  la  journée  quitte  à 
chauffer  davantage  pour  maintenir  une  température 
suffisante.  L'été  on  ouvre  les  panneaux  en  bois  situés 
sur  les  côtés  des  serres  chaque  fois  que  le  thermomètre 
marque  35  degrés  centigrades  car  alors  les  châssis 
mobiles  ne  suffisent  plus. 

Pendant  les  ijremiers  temps  qui  suivent  la  i)îantation* 
la  chaleur  artificielle  doit  maintenir  dans  les  serres  une 
température  moyenne  de  15  à  18  degrés  le  jour  et  de 
10  à  12  la  nuit,  elle  diminue  ensuite  graduellement  avec 
Taugmentation  progressive  de  la  chaleur  solaire  pour 
devenir  inutile  vers  le  mois  de  juillet;  et  là  il  n'est 
même  pas  rare  de  voir  monter  le  thermomètre  à  40  et 
-i5  de^^rés  pendant  les  journées  chaudes.de  l'été. 
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L'eau  doit  être  fournie  aux  plantes  d'une  façon  rai- 
sonnée,  les  arrosages  doivent  être  limités  au  début  de 
la  culture,  un  seul  sufflt  alors  pour  une  moyenne  de 
15  jours;  on  augmente  bientôt  pour  en  donner  successi- 
vement un  par  semaine,  puis  deux  et  môme  davantage 
si  les  plantes  l'exigent.  Pour  ne  pas  nuire  à  la  féconda* 
tion  ni  favoriser  le  développement  de  certaines  maladies 
cryptogamiques  on  évitera  autant  que  possible  de 
mouiller  les  parties  aériennes  des  plantes. 

Dans  les  premiers  jours  de  mai  le  sol  de  la  terre  est 
recouvert  d'un  épais  paillis  de  terreau  ou  de  fumier 
vieux,  ce  paillis  est  des  plus  utile  pour  maintenir  la  fraî- 
cheur aux  racines  qui  se  trouvent  à  la  surface  du  sol. 

La  lumière  doit  toujours  être  abondante  puisque 
tout  contribue  ici  à  donner  aux  plantes  le  maximum 
d'éclairage  :  grandeur  des  serres,  transparence  du  verre, 
complote  suppression  de  la  couverture  et  d'ombrage.  De 
plus,  afin  que  la  lumière  arrive  directement  sur  les  fruits 
et  leur  permette  de  mûrir  en  atteignant  toute  leur  beauté, 
rappelons  que  les  feuilles  faisant  confusion  sont  enle- 
vées radicalement,  et  que  les  autres  sont  coupées  par  la 
moitié.  Pendant  toute  la  durée  de  la  floraison  les  pra- 
ticiens avisés  augmentent  les  chances  de  fécondation  en 
agitant  chaque  jour  les  plantes  à  l'aide  d'un  tuteur. 

Récolte.  —  Si  l'année  se  montre  favorable  à  la  cul- 
ture, la  maturité  des  fruits  commence  vers  le  16  mai;  à 
partir  de  cette  date  la  récolte  a  lieu  tous  les  2  jours 
jusque  vers  la  fin  de  septembre  ;  celle-ci  est  calculée  à 
raison  do  1  kg.  500  à  2  kgs  par  plante,  or,  le  nombre 
des  plantes  dans  chaque  serre  étant  de  2500  le  rende- 
ment moyen,  est  voisin  de  4000  kgs  par  serre  de  4  ares 
50  centiares.  Il  convient  de  dire  que  ce  chiffre  n'est  pas 
rigoureusement  exact  et  qu'il  peut  être  facilement 
dépassé. 
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Culture  de  pleine  terre.  —  Sous  le  climat  de  Paris 
on  doit  la  semer  de  bonne  heure  à  chaud  et  sous  châssis 
afin  de  pouvoir  disposer  d'un  plant  bien  établi  dès  que 
les  gelées  printaniôres  ne  sont  plus  à  redouter. 

Elle  croît  dans  tous  les  sols,  néanmoins  il  y  a  peu  de 
plantes  qui  soient  plus  sensibles  qu'elle  aux  effets  des 
engrais,  qui  doivent  toujours  lui  être  appliqués  avec 
circonspection.  C'est  pourquoi  il  faut  la  planter  dans  un 
sol  un  peu  au-dessous  de  la  moyenne,  pas  trop  sub- 
stantiel, afin  de  pouvoir  les  lui  fournir  au  fur  et  à  mesure 
de  ses  besoins  sous  forme  de  fumures  en  couverture. 

Le  fumier  de  ferme  déjà  décomposé  est  par  excellence 
leur  engrais  préféré,  le  superphosphate  de  chaux  on 
fumure  rationnelle  enterrée  et  le  nitrate  de  soude  en 
petite  dose  et  en  couverture  donnent  de  très  bons  résul- 
tats ;  toutefois  ne  faut-il  pas  en  abuser  parce  qu'ils  aug- 
mentent à  la  fois  le  produit  et  la  fertilité  au  détriment 
de  la  précocité. 

Là  où  le  fumier  de  ferme  fait  défaut  on  emploiera 
avec  avantage  la  formule  suivante  : 

Superphosphate  de  chaux 400  à  500  kilogr. 

Chlorure  de  potassium 100  à  150     — 

Nitrate  de  soude 100     — 

à  laquelle  on  ajoute  pendant  la  végétation  des  plantes 
la  fumure  complémentaire  en  couverture  de  150  kilogr. 
de  nitrate  de  soude  parfois  coupé  de  moitié  sulfate  de 
potasse  qui  s'épand  après  l'avoir  associée  à  de  la  terre 
sèche  et  fine  ou  toute  autre  matière  pulvérulente  afin  de 
mieux  pouvoir  le  distribuer  uniformément. 

Les  cultures  de  pleine  terre  des  environs  de  Paris 
se  divisent  en  culture  de  saison  et  en  culture  retardée. 

Culture  de  saison.  —  Semis  et  élevage  du  plant. 
—  Lo  semis  des  Tomates  destinées  aux  cultures  de 
saison,  soit  du  potager,  soit  de  la  petite  culture,  doit 
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toujours  être  fait  sur  couche  et  sous  châssis  à  la  fin  de 
mars  ou  dans  les  premiers  jours  d'avril  de  telle  façon 
qu'il  puisse  être  repiqué  au  moins  une  fois  si  ce  n'est 
deux  avant  la  lin  de  ce  dernier  inois. 

La  plupart  du  temps  on  utilise  pour  ces  semis  les 
couches  des  saisons  courantes  de  Melons,  d'Auber- 
gines, etc., en  les  traitant  comme  cultures  intercalaires  ; 
là  ils  se  font  à  la  volée  ou  en  rayons,  soit  à  même  le 
sol  de  ces  couches  ou  préférablement  en  terrines  plates. 

Les  graines  doivent  être  répandues  uniformément  et 
se  trouver  recouvertes  d'environ  un  centimètre  de  ter- 
reau. Un  léger  bassinage  favorise  leur  levée,  qui  est 
généralement  assez  précoce,  après  quoi  on  les  aère  légè- 
rement pour  éviter  l'étiolage  tout  en  tenant  leur  plant 
trapu. 

Le  repiquage  s'opère  dès  que  les  plantes  ont  deux^ 
trois  ou  quatre  feuilles  au  plus,  et  il  a  lieu  en  pépinière, 
soit  à  plein  châssis  à  10  centimètres  en  tous  sens  ou 
sous  cloche  à  raison  de  dix  pieds  chaque  ;  pour  cela,  on 
utilise  ordinairement  de  vieilles  couches  ayant  déjà 
servi  à  des  saisons  de  légumes  récemment  récoltées  ;  à 
leur  défaut,  on  fait  appel  au  châssis  froid  sur  costière 
bien  exposée  ou  à  un  ados  de  cloches  identiques.  Sitôt 
après  la  reprise,  on  aère  pour  éviter  au  plant  de  s'élan- 
cer ;  parfois  même,  on  le  soulève  pour  le  repiquer  de 
nouveau,  mais  moins  serré  tout  en  enfonçant  les  sujets 
plus  profondément  dans  le  sol. 

Plantation.  On  met  les  Tomates  en  place  dès  que  les 
gelées  tardives  ne  sont  plus  à  craindre,  soit  depuis  la 
mi-mai  jusqu'aux  premiers  jours  de  juin,  parfois  un  peu 
plus  tôt,  quand  on  dispose  d'une  bonne  exposition  abri- 
tée ou  de  quelques  cloches  pour  les  garantir  au  cas  de 
retour  de  froids. 

Lorsque  la  plantation  a  lieu  sur  plusieurs  rangs  elle 
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80  fait  en  lignes  distantes  entre  elles  de  80  centimètres 
et  à  50  sur  celles-ci.  Celte  distance  peut  varier  suivant 
la  richesse  du  sol,  la  vigueur  des  variétés  et  la  taille 
employé ô.  Si  les  variétés  sont  vigoureuses  avec  une 
taille  portant  plusieurs  rameaux,  il  y  a  tout  lieu  d'aug- 
menter la  distance  sur  le  rang  en  la  portant  môme  par- 
fois Jusqu'à  70  ou  80  centimètres  suivant  le  cas;  excep- 
tionnellement dans  la  plaine  de  Montesson  où  Ton 
cultive  les  Tomates  sur  une  seule  tige,  elles  sont  plan- 
tées à  30  ou  35  centimètres  sur  le  rang  suivant  que  le 
feuillage  de  la  variété  sera  plus  ou  moins  dense. 

La  plantation  a  presque  toujours  lieu  à  racines  nues 
en  enfonçant  quelque  peu  le  collet  des  plantes  au- 
dessous  du  niveau  du  sol,  et  m  ménageant,  lors  de 
l'opération  une  petite  cuvelte  au  pied  de  chaque  sujet 
afin  de  mieux  pouvoir  y  concentrer  les  eaux  d*arrosage 
et  de  pluie.  Dans  les  sols  légers  et  secs  il  sera  bon  de 
pailler  la  superficie  de  ces  cuvettes  quelques  jours  après 
la  plantation,  en  même  temps  on  devra  prémunir  chaque 
sujet  d'un  palissage  quelconque,  qui  réside  en  échalas 
ou  piquets  piquets  ou  bien  encore  en  fil  de  fer  ou 
ficelles  tendues  sur  une  armature  de  pieux  disposée 
ad  hoc  à  cet  effet  sur  chaque  ligne  ;  après  quoi  il  ne 
reste  plus  qu'à  assurer  la  reprise  par  quelques  légères 
mouillures  en  attendant  les  premières  opérations  de  la 
taille. 

Taille.  —  Bien  que  plusieurs  méthodes  soient  en 
usage,  la  plus  courante  consiste  à  éclmer  la  tige  prin- 
cipale sur  la  première  grappe  de  fleurs,  puis  à  élever 
à  la  base  du  pied  deux  bras  que  l'on  palisse  et  taille 
ensuite  sur  la  troisième  grappe  de  fleurs  ce  qui  donne 
un  total  de  sept  grappes  florales  par  pied  ;  il  ne  reste 
plus  alors  qu'à  supprimer  au  fur  et  à  mesure  do  leur 
développement  tous  les  bourgeons  latéraux  et  adventifs. 
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De  ceUe-ci  découle  la  taille  auivanto  qui  se  recom- 
mande mémo  tout  spécialement  aux  amateurs  dans  le 
but  d'obtenir  des  produits  à  intervaUea  successifs  tout 
en  ayant  une  récolte  plus  prolongée.  £cimer  la  tige  sur 
la  première  grappe  de  fleurs,  tirer  deux  bourgeons  qu'on 
palisse  sur  des  tuteurs  ou  des  ills  de  fer  posés  a<2  hoc 
pour  les  arrêter  tous  deux  sur  les  premières  grappes  de 
fleurs  qui  apparaîtront;  reprendre  au-dessous  de  ces 
grappes  deux  bourgeons,  un  sur  cbaque  bras,  pour  les 
arrêter  encore  sur  la  première  grappe  de  fleurs  ;  puis 
après,  reprendre  encore  une  lois  sur  cbaque  bras  une 
nouvelle  branche  qu'on  arrêtera  définitivement  sur  la 
première  inflorescence  soit  au  total  sept  grappes  fructi- 
fères qui  donneront  leur  produit  successivement  puisque 
la  végération  a  été  interceptée  à  chacune  d'elle  en  con- 
centrant la  sève  sur  leurs  produits. 

Dans  la  plaine  de  Montesson  où  Ton  cultive  les 
Tomates  sur  une  seule  tige  ou  en  fuseau,  la  taille  con- 
siste d'écimer  la  tige  principale  de  chaque  sujet  sur  la 
première  grappe  de  fleurs  puis  de  reprendre  immédia- 
tement en  dessous  un  nouveau  bourgeon  qu'on  arrêtera 
do  même  que  la  tige  principale  sur  sa  première  inflo- 
rescence, pour  reprendre  à  nouveau  au-dessous  de 
celle-ci  un  autre  bourgeon  qu'on  arrêtera  identiquement 
et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  la  tige,  ainsi  prolongée 
par  arrêts  successifs  sur  chaque  grappe  de  fleurs  ait 
atteint  sept,  huit  ou  neuf  grappes  au  plus  par  pied. 

Par  contre,  dans  d'autres  cultures  de  plein  champ, 
aux  environs  de  Montlhéry,  par  exemple,  on  trouve  la 
Tomate  non  pas  écimée  de  la  base  mais  bien  palissée 
on  éventail  sur  un  ou  deux  piquets,  tige  principale  et 
branches  secondaires  à  raison  de  trois  à  quatre  bras  au 
plus  par  pied  qu'on  arrête  tous  définitivement  à  environ 
80  centimètres  do  hauteur,  afln  de  concentrer  la  sève 
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dans  les  inflorescences  qu'ils  portent  et  qui  sont  le  plus 
souvent  en  un  nombre  variant  de  deux  à  trois,  ce  qui 
donne  un  total  de  huit  à  douze  par  pied. 

Enfin,  en  principe  et  en  général,  après  la  deuxième 
opération  de  l'une  de  ces  méthodes,  il  convient  d'enlever 
par  des  pincements  répétés  et  suivis  tout  bourgeon  qui 
voudrait  se  développer  sur  n'importe  quelle  partie  du 
pied  parce  que  ceux-ci  ont  pour  effet,  lorsqu'on  les 
laisse  persister,  d'accaparer  la  sève  au  détriment  des 
fleurs  et  des  fruits,  de  faciliter  la  coulure  d'autant  plus 
qu'ils  forment  confusion  et  entravent  la  lumière  et 
l'aération  nécessaires  à  la  fécondation. 

Les  autres  soins  de  culture  consistent  à  tenir  la  terre 
meuble  et  fraîche  par  des  binages  donnés  à  propos,  des 
paillages  suivant  le  besoin  ou  des  arrosages  qui  seront 
d'autant  plus  copieux  que  la  chaleur  et  la  sécheresse 
seront  excessives. 

En  juillet,  lorsque  les  fruits  commencent  à  rougir, 
afin  d'en  hâter  d'autant  la  maturité,  il  convient  d'effeuil- 
ler légèrement  ou  de  déranger  et  contourner  sotis  les 
fruits  les  feuilles  qui  cachent  ceux-ci  afin  de  mieux 
pouvoir  les  exposer  à  l'insolation. 

Récolte,  rendement  et  conservation.  —  On  récolte 
successivement  dès  que  les  fruits  ont  atteint  leur  colo- 
ration depuis  juillet  jusqu'en  septembre-octobre,  par- 
fois même,  à  l'arrière-saison,  lorsqu'il  reste  des  fruits 
verts  sur  les  pieds  des  variétés  tardives  on  achève  leur 
maturation  en  rentrant  les  tiges  effeuillées,  pour  les  sus- 
pendre en  un  endroit  chaud  et  bien  éclairé  ou  mieux  en 
les  cueillant  pour  les  transporter  sur  les  tablettes  d'une 
serre  ou  bien  pour  les  ranger  sur  un  paillasson  disposé 
le  plus  près  possible  sous  les  vitraux  d'un  châssis. 

En  culture  ordinaire  on  compte  un  rendement  moyen 
de  2  à  3  kgs.  de  fruits  par  pied  de  Tomate. 
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Pour  en  conserver  les  fruits  à  l'état  frais  il  suffit  de  bien 
essuyer  tous  ceux  qui  sont  bien  fermes  et  lisses,  pour 
les  ranger  dans  des  bocaux  quelconques  ;  puis  lorsqu'ils 
sont  pleins  on  verse  dans  chaque  bocal  un  liquide  com- 
posé  de  8  parties  d'eau  une  de  sel  et  une  de  vinaigre 
jusqu'à  ce  que  le  tout  baigne  puis  on  recouvre  alors  ce 
liquide  d'une  couche  d'huile  ayant  au  moins  un  centi- 
mètre d'épaisseur  après  quoi  il  ne  reste  plus  qu'à  placer 
comme  couvercle  une  simple  feuille  de  papier  sur  l'ori- 
fice de  chaque  bocal  afin  de  garantir  leur  contenu  de  la 
poussière  ou  de  tout  autre  matière  étrangère.  De  cette 
façon  il  est  facile  de  les  conserver  d'une  année  sur 
l'autre.  Pour  les  servir  il  suffit  de  les  ressaisir  avec  une 
pince  et  de  parfaitement  les  essuyer  avant  de  les  traiter 
comme  si  elles  venaient  d'être  cueillies. 

Depuis  peu  on  cherche  à  les  conserver  à  l'état  sec  ; 
deux  procédés  de  séchage  sont  usités  et  consistent  i"":  à 
couper  les  Tomates  en  deux  pour  les  saler  sur  plaies 
avant  de  les  sécher  au  soleil  une  fois  rangées  côte-à-côte 
sur  des  claies  comme  de  véritables  pruneaux;  2°:  les 
plonger  entières  après  les  avoir  essuyées  dans  de  l'eau 
bouillante  pour  les  passer  ensuite  dans  un  évaporateur 
à  air  chaud;  dans  ces  deux  cas  on  doit  les  faire  revenir 
dans  l'eau  avant  de  les  utiliser. 

Culture  retardée  ou  d'arrière-saison.  —  Certains 
cultivateurs  ont  mis  en  pratique  une  culture  dite  retardée 
ou  d'arrière-saison  que  nous  avons  déjà  décrit  en  1894. 

Elle  consiste  à  semer  vers  la  mi-avril  sous  châssis 
froid  ou  sous  cloche  ses  graines  de  Tomate  que  l'on 
repique  en  mai  en  costière  bien  exposée  pour  les 
mettre  en  place  en  juin,  à  bonne  exposition  en  costière, 
en  plein  carré  ou  contre  un  mur  sur  lequel  on  les 
palisse  comme  s'il  s'agissait  d'im  arbre  en  espalier. 
Leur  mise  en  place,  la  taille,  les  soins  de  culture  ainsi 
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que  les  pi-emière^  récoUes  ont  lieu  comme  dan&  la  cul- 
ture précédente;  toutefois  vers  les  premiedrs  jours 
d^octobre  il  faut  eUeuiller  eu  grande  partie  tous  le» 
sujets  puis  il  ne  reste  plus  qu'à  94>puyef  en  oblique 
contre  le  mur,  des  châssis  vitrés  qui  permettent  d*eu 
prolonger  la  récolte  fort  avant  dans  l'automne  lorsqu'on 
prend  au  préalable  le  soin  d'en  calfeutrer  les  extrémités 
et  de  couvrir  ceux-ci  pendant  les  nuits  avec  des  paillas- 
sons. 

On  peut  arriver  à  ce  même  résultat  sur  les  individus 
plantés  en  costière  ou  en  plein  carré  soit  en  disposant 
à  l'arrière  des  lignes  de  culture  des  murs  mobiles  en 
planches  calfeutrées  et  préparés  avec  semelles  et  arcs« 
boutants  ou  bien  encore  en  dépalissant  les  pieds  pour 
les  coucher  sur  le  sol  que  l'on  paille  alors  fortement 
à  cet  effet  avant  do  les  coucher  deux  lignes  par  deux 
lignes  puis  on  recouvre  le  tout  de  coffres  et  châssis 
que  l'on  entoure  d'accots  et  que  Ton  couvre  de  paillas- 
sons. 

Par  cotte  culture  on  obtient  ainsi  de  la  Tomate  fraîche 
jusque  vers  la  mi-décembre  parfois  même  un  peu  plus 
tardy  suivant  le  climat  et  la  clémence  de  la  température 
automnale  :  ainsi  en  1895  dans  le  département  de  l'Oise 
nous  en  récoltions  encore  à  la  Noël. 

Culture  en  pots  pour,  la  pleine  terre  dans  les 
pays  septentrionaux.  —  Bien  qu'étant  une  plante  des 
pays  chauds  sa  culture  de  pleine  terre  se  fait  encore 
jusque  sous  les  climats  froids  du  Nord  de  l'Angleterre, 
du  Danemark  ou  du  Sud  des  pays  Scandinaves. 

On  la  sème  en  serre  dans  les  premiers  jours  de  mars 
en  terrine  pour  la  rempoter  en  fin  du  même  mois  ou 
dans  les  premiers  jours  d'avril  en  godets  de  8  à  10  cen- 
timètres do  diamètre  remplis  de  loam  et  de  gadoue 
décomposée  mélangés  par  moitié. 


GCLTURBS  SPÉaALBS  799 

-  Vers  la  fin  d'avril  elles  sont  rempotées  en  grands  pots 
de  24  à  20  centimètres  de  diamètre  dont  on  prend  la 
précaution  d'agrandir  le  trou  de  drainage  de  telle  façon 
qu'il  accuse  au  moins  7  à  8  centimètres  de  largeur.  Ce 
rempotage  a  lieu  avec  un  mélange  de  deux  tiers  de 
loam  et  un  tiers  de  gadoue  décomposée  ou  à  son  défaut 
un  tiers  de  terreau  de  fumier  et  s'effectue  dans  la  moi- 
tié inférieure  du  pot  qui  est  rempli  ultérieurement  vers 
la  fin  mai  afin  de  servir  de  buttage  à  la  plante  qu'il  en- 
terre; lors  de  cette  opération  on  devra  laisser  un  espace 
nécessaire  pour  les  arrosages. 

Pendant  oe  laps  de  temps  les  pots  sont  maintenus  en 
serre  basse  ou  en  bâche  afin  que  les  plantes  puissent 
devenir  fermes  et  robustes  sans  s'étioler)  avant  de  les 
sortir  en  plein  air  ce  qui  a  lieu  dans  la  première  quin- 
zaine de  juin.  Les  pots  qui  ont  dû  être  inunis  d'un 
tuteur,  sont  sortis  et  enterrés  jusqu'à  leurs  bords  supé- 
rieurs, à  bonne  exposition  sur  une  costière  sise  le  long 
d'un  mur  au  midi;  de  celte  façon,  lorsque  la  nourriture 
de  celui-ci  devient  insuffisante  les  racines  des  plantes 
peuvent  facilement  percer  par  l'orifice  de  drainage  et 
trouver  dans  le  sol  une  nourriture  complémentaire. 

La  taille  est  celle  des  cultures  à  tige  unique  ou  en 
fuseau  que  l'on  arrête  lorsque  la  plante  atteint  de  1  mètre 
à  i  m.  20  de  hauteur,  puis  on  pince  tous  les  bourgeons 
latéraux  de  l'aisselle  des  feuilles  ainsi  que  tous  ceux 
adventifs  qui  tendent  de  se  développer.  Les  autres  soins 
consistent  en  arrosages  qui  sont  donnés  suivant  les 
besoins  quelques-uns  même  peuvent  être  chargés  d'en- 
grais qu'on  prodiguera  entre  les  pots  et  à  même  le  sol 
ou  ceux-ci  sont  enterrés  à  35  ou  40  centimètres  les  uns 
des  autres  sur  des  lignes  distantes  de  60  centimètres. 

Récolte.  —  Dès  que  les  premiers  fruits  commencent 
à  se  colorer  il  convient  de  les   aider  à  mûrir  par  un 
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effeuillage  raisonné;  très  souvent  les  débuts  de  la  ré- 
colte qui  commencent  fin  juillet  se  poursuivent  tard  en 
saison  lorsqu'on  prend  le  soin  de  rentrer  ces  pots  en 
temps  opportun  et  près  à  près  dans  une  serre  tempérée 
après  avoir  effeuillé  presque  complètement  leurs  tiges. 

Culture  méridionale.  —  Dans  le  Midi  de  la  France 
on  sème  les  saisons  courantes  de  pleine  terre  en  fin 
mars  sous  abri  vitré  à  bonne  exposition  ou  sur  couche 
tempérée  pour  les  repiquer  en  un  endroit  abrité  vers  la 
mi-avril  et  les  planter  à  demeure  en  pleine  terre  en  pre- 
mière quinzaine  de  mai  dans  des  planches  de  1  m.  40  de 
largeur  séparées  entre  elles  par  des  rigoles  d'environ 
30  centiniètres.  Cette  plantation  a  lieu  sur  deux  rangs 
avoisinant  l'un  et  Tautre  de  25  centimètres  les  bords  des 
planches  et  à  40  ou  50  centimètres  au  plus  les  uns  des 
autres  sur  ceux-ci.  Une  fois  ia  reprise  assurée  on  les 
laisse  traîner  sur  le  sol  et  croître  en  toute  liberté,  puis, 
lorsqu'on  juge  leur  évolution  suffisante,  c'est-à-dire 
lorsqu'elles  ont  couvert  presque  entièrement  tout  le  sol 
de  la  planche  on  arrête  définitivement  toutes  leurs  bran- 
ches par  des  pincements  répétés  qui  ont  pour  but  de 
concentrer  la  sève  dans  les  fruits  conservés  tout  en  évi- 
tant la  confusion  des  rameaux. 

Récolte.  —  La  récolte  qui  commence  parfois  en  fin 
juin  se  pratique  par  les  rigoles  qui  servent  en  même 
temps  à  irriguer  et  comme  sentier  pour  les  soins  de 
culture. 

Culture  intensive.  —  Nous  devons  citer  ici  la  cul- 
ture préconisée  par  notre  collègue,  J.  Mahot,  qui  sème 
«es  graines  en  fin  mars  sur  couche  pour  en  repiquer 
deux  fois  le  plant  avant  sa  mise  en  place.  Celle-ci  a  lieu 
en  fin  avril  premiers  jours  de  mai  au  plus  tard  en  carré 
bien  fumé  et  en  quinconce  à  80  centimètres  en  tous 
sons  dans  le  fond  d'un  trou  de  20  centimètres  de  pro- 
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fondenr;  la  terre  d*extraction  est  mise  de  côté  et  à 
proximité  du  côté  Nord  pour  servir  à  la  fois  comme  abri 
et  ultérieurement  au  buttage  dn  pied.  Lorsque  la  reprise 
des  sujets  est  assurée  il  pince  l'extrémité  d©  ses  To- 
mates à  15  centimètres  au-dessus  du  niveau  de  planta- 
tion  afin  d'obtenir,  dit-il,  six  à  sept  bourgeons  qu'il 
élève  Jusqu'à  30  centimètres  d©  longueur  avant  de  les 
butter  en  comblant  entièrement  le  trou  de  plantation; 
pendant  cette  opération  il  a  le  soin  de  disposer  réguliè» 
rement  ses  rameaux  en  cercle  tout  autour  du  trou  en 
les  distançant  comme  il  faut  entre  eux  afin  qu'ils  soient 
environnés  de  toutes  parts  par  la  terre  du  buttage  et 
qu'ils  puissent  rayonner  sur  tout  le  pourtour  sans  se 
gôner  les  uns  les  autres-,  puis  il  paille  entièrement  le 
sol  de  la  plantation  pour  lui  conserver  une  humidité  suf- 
fisante tout  en  évitant  de  ce  fait  aux  fruits  de  subir  le 
contact  de  la  terre.  Les  rameaux  qui  s'étalent  librement 
9ur  toute  la  surface  du  sol  sont  pinces  au-dessus  de  la 
seconde  ou  troisième  grappe  de  fleurs,  suivant  le  cas, 
puis  on  applique  les  pincements  répétés. 

Réeolte.  —  La  récolte  qui  est  très  lucrative,  dit-il, 
est  tout  aussi  précoce  que  celle  des  cultures  ordinaires 
ei-dessus. 

Culture  espagnole.  —  Dans  le  Sud  de  l'Espagne,  et 
tout  particulièrement  dans  la  province  de  Malaga,  on 
traite  la  Tomate  sur  une  très  grande  échelle  pour  en 
exporter  la  récolte  sur  les  griands  centres  d'approvision- 
nement des  pays  septentrionaux  ;  elle  se  cultive  ainsi 
qu'il  suit.  On  sème  en  pépinière  vers  la  fin  d'août  ou 
dans  les  premiers  Jours  de  septembre  pour  mettre  en 
place  à  racine  nue  dans  les  mêmes  conditions  et  aux 
mêmes  distances  que  sous  la  climat  de  Paris. 

SI  le  temps  est  au  sec  lors  de  la  plantation  on  donne 
une  petite  mouilhire  pour  faciliter  la  reprise. 

26 
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Bien  que  bon  nombre  de  cultivateurs  de  ces  régions 
laissent  les  plantes  traîner  sur  le  sol,  il  y  en  a  cepen- 
dant quelques-uns  qui  ont  le  souci  d'augmenter  leurs 
produits  et  qui  appliquent  le  tuteurage  des  tiges  qu'ils 
laissent  au  nombre  de  quatre,  cinq  ou  six  par  pieds 
tout  en  les  soumettant  à  quelques  tailles  raisonnées. 

Récolte.  —  Avec  ce  peu  de  soins  ils  arrivent  à  récol- 
ter les  premiers  fruits  dans  la  fin  de  décembre  ;  la  cueil- 
lette qui  commence  dès  que  les  fruits  rougissent  se  pro- 
longe ainsi  pendant  tout  l'hiver  et  jusqu'en  avril-mai. 

Gomme  la  majeure  partie  de  la  récolte  s'exporte  en 
paniers  d'osier  blanc  garnis  intérieurement  de  gros  par 
pier  il  y  a  lieu  de  cueillir  ceux-ci  et  de  les  emballer 
avant  leur  complète  maturité. 

Culture  algérienne.  —  C'est  aux  environs  d'Alger  et 
surtout  d'Oran,  dans  la  plaine  des  Andalous,  que  la  cul- 
ture intensive  de  la  Tomate  a  pris  le  plus  d'extension; 
là  elle  se  divise  ordinairement  en  trois  grandes  périodes 
qui  forment  auCant  de  saisons  que  Ton  appelle:  saison 
des  Tomates  précoces  ou  première  saison  ;  saison  des 
Tomates  d'été  ou  deuxième  saison  et  sai«on  des 
Tomates  tardives  ou  troisième  saison^ 

Première  saison.  —  La  première  saison  est  celle  qui 
laisse  au  cultivateur  le  plus  de  bénéfices  lorsqu'elle  est 
faite  dans  de  bonnes  conditions. 

Les  variétés  employées  sont  la  Heine  des  MtiveSy  la 
Rouge  naine  hâtive^  la  Chemin^  la  Champion  naine 
hâtive  et  la  Perfection* 

Le  semis  a  lieu  à  la  fin  de  novembre  en  lignes  et  sur 
couche  abritée  d'appentis  en  bois  et  roseau  recouverts 
de  dyss  ou  d'alfa  tournés  vers  le  Sud  ;  il  est  arrosé  avec 
parcimonie  et  dès  que  le  plant  est  suffisamment  cons- 
titué on  le  repique  en  pépinière  sous  des  abris  analo- 
gues pour  être  mis  en  place  en  janvier» 
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S  Le '^terrain  est  préparé  de  la  manière  suivante:  on 

1'  ouvre  des  tranchées  larges  d'un  fer  de  bêche  tous  les 

^  1  m.  50,  dans  lesquelles  on  enfouit  des  débris  de  cul- 

s  ture  ou  de  fumier  puis  le  sol  est  disposé  en  billons  et 

Is  c'est  à  la  base  de  ces  billons  et  du  côté  sud  que  se 

plantent  les  Tomates  à  45  centimètres  de  distance.  Cha- 
1-  que  billon  est  garni  du  côté  nord  par  une  charpente  de 

il*  roseaux  qui  soutiennent  une  garniture  de  dyss  ou  d'alfa 

o-  ayant  pour  but  de  protéger  les  plantes  tout  en  leur  ser- 

ai, vant  de  tuteur  pour  mai  ntenir  leurs  branches  lorsqu'elles 

en  seront  chargées  de  fruits. 

•a-  La  taille  appliquée  est  celle  ordinaire  :  on  conserve  la 

It-r  première  inflorescence,  puis  on  tire  trois  à  quatre  bran- 

ches par  pied  que  l'on  arrête  sur  la  deuxième,  troisième 
r  et  ou  quatrième  grappe  fructifère  après  quoi  on  pince  sul- 

u>  vant  les  besoins. 

od:  Le»  autres  soins  consistent  en  binages  et  buttages 

,1e?  donnés  à  propos  et  suivant  les  besoins. 

4.  a  Récolte.  —  La  récolte  commence  à  la  fin  mars  et  se 

de?  poursuit  jusqu'en   mai.  On   cueille  les   Tomates  dès 

jes  qu'elles  commencent  à  rougir,  leur  maturation  se  com- 

plète pendant  le  voyage  c'est  ainsi  que  des  fruits  embal- 
Tui  lés  à  moitié  verts  en  Algérie  arrivent  tout  écarlates  sur 

est  les  marchés  de  France  et  d'Angleterre. 

L'emballage  a  lieu  dans  des  petites  caissettes  en  bois 
la  ou  dans  des  paniers  en  osier  d'une  contenance  d'envi- 

rie  ron  26  kilog.  de  fruits  ;  les  lits  de  Tomates  sont  isolés 

par  des  fibres  de  bois  ;  parfois  même  lorsqu'il  s'agit  de 
;ur  grands  transports  on  entoure  chaque  fruit  d'un  papier 

its  de  soie  avant  de  le  placer  dans  un  emballage  de  sciure 

;0e  ou  de  poudre  de  coco. 

os-  •     Le  rendement  de  cette  culture  varie  entre  70, 80,  90  et 

IQ-  même  parfois  100  quintaux  de  fruits  à  l'hectare. 

Très  souvent  pour  dédommager  les  frais  de  culture 
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de.  cette  saison  on  sème  en  mars  entre  les  rangs  de  To- 
mates, des  Haricots  nains  qui  donnent  ainsi  à  peu  de 
frais  une  récolte  complémentaire. 

Deuxième  saisen.  —  La  plaine  reçoit  de  {^référence 
les  secondes  saisons  de  Tomates  dites  Tonnâtes  d'été 
dont  les  semis  ont  lieu  en  février  et  la  plantation  en 
mars  dans  les  mêmes  conditions  que  pour  la  saison  ci- 
dessus.  Pour  celles-ci  il  faut  créer  un  système  de  rigoles 
permettant  d'irriguer  et  de  pratiquer  une  taille  plus 
allongée  qui  doit  atteindre  parfois  la  sixième  ou  sep- 
tième grappe  fructifère  pour  chaque  rameau,  ce  qui 
permet  de  récolter  depuis  mal  jusqu'en  novemlire. 

Troiaième  aaieon.  —  Lorsque  les  terrains  des  pre- 
mières saisons  sont  irriguables  ils  peuvent  supporter 
par  économie  de  main-d'œuvre  et  de  fumure  une 
deuxième  plantation  en  alternant  autant  que  faire  se 
pourra  leur  mise  en  place  avec  celles-là.  Dans  le  cas 
contraire  on  recherche  en  plaine  un  sol  abrité  que  Ton 
puisse  irriguer  au  moins  une  fois  toutes  les  semaines 
en  attendant  la  saison  des  pluies. 

Les  semis  de  cette  saison  ont  lieu  en  août  et  leur 
mise  en  place  ou  septembre,  quant  à  la  récolte  qui  dé- 
bute en  fin  de  novembre  ou  dans  les  premiers  jours  de 
décembre  elle  se  poursuit  ordinairement  pendant  une 
bonne  partie  de  l'hiver. 

Porte-graines.  —  En  général,  les  sujets  porte- 
graines  sont  toujours  sélectionnés  dans  les  plantations 
de  rapport;  les  plus  beaux  fruits  sont  ramassés  à  com- 
plète maturité.  Pour  en  extraire  la  graine  il  suffit  de 
les  écraser  comme  il  faut  dans  l'aau  d'un  récipient  quel- 
conque puis  d'en  jeter  le  tout  sur  un  tamis  qui  en  sé- 
pare celles-ci  de  leur  pulpe  mucilagineuse,  après  quoi  il 
ne  reste  plus  qu'à  les  faire  bien  sécher  à  l'ombre  avant 
(le  les  ensacher. 
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La  graine  de  Tomate  conserve  sa  faculté  germinative 
pendant  3  on  4  ans. 

Maladies  et  parasites.  —  La  Tomate  est  attaquée 
par  deux  maladies  qui  sont  :  celle  occasionnée  par  jla 
Peronospora  infestons  qui  lui  est  préjndiciable,  en  ce 
sens  qu'elle  attaque  à  la  fois  la  plante  toute  entière  y 
compris  les  fruits  qu'elle  détériore  et  pourrit  complète- 
ment, elle  se  reconnaît  par  des  taches  d'un  bma  roux  qui 
se  développent  un  peu  partout  ;  on  la  trcûte  de  la  même 
façon  que  sa  congénère  qui  sévit  sur  la  Pomme  de  terre. 

Celle  qui  est  due  à  un  certain  cryptogame  analogue 
au  Peronospora^  localisé  à  l'œil  des  fruits  et  que  les 
praticiens  appellent  pour  cela  champignon  de  Vceil;  ce 
dernier  est  resté  pour  ainsi  dire  jusqu*à  ce  jour  inatta- 
quable toutefois  on  peut  cependant  pratiquement  Tévi- 
terdans  une  certaine  mesure  lorsqu'on  tient  bien  à  Teau 
les  pieds  de  ce  légume  lors  de  la  formation  des  fruits 
afin  qu'ils  soient  activés  par  la  sève  qui  leur  permette  un 
remplissage  complet  sans  lacune  en  l'endroit  précité. 

'Dans  le  midi  de  la  France  un  Lépidoptère  attaque 
aussi  les  fruits  en  juillet-août,  et  les  rend  véreux.  On 
ne  connaît  jusqu'à  présent  aucun  moyen  pratique  pour 
combattre  ce  ver. 

Enfin  en  Algérie  la  Tomate  est  encore  attaquée  par  un 
parasite  végétal  nommé  Orobanche  (Phelipœa  Muteli) 
qui  vit  sur  elle  et  à  ses  dépens.  Il  ne  faut  jamais  lais- 
ser fructifier  ce  parasite  parce  qu'alors  le  terrain  serait 
infesté  de  ses  graines  pendant  de  nombreuses  années. 

Cil 

TOPINAMBOUR 

Heîianthus  tuberosus,  L,  (Famille  des  Composées.) 

Le  Topinambour  est  vivace  et  originaire  de  l'Ame- 
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rique  du  Nord  dont  on  utilise  parfois  les  tubercules 
qui  ont  beaucoup  ^'analogie  comme  chair  avec  ceux  de 
l'Igname  de  Chine  ou  de  la  Patate  sans  toutefois  en  avoir 
la  saveur  aussi  fine;  néanmoins  on  retrouve  chez  ce 
dernier  un  léger  goût  de  fond  d'Artichaut;  il  se  con- 
somme préférabiement  en  friture. 

En  Angleterre  on  cultive  spécialement  pour  la  table 
une  certaine  variété  de  Topinambour  à  tubercules  blancs 
qui  est,  dit-on,  plus  fin  que  celui  à  tubercules  roses 
[Topinambour  ordinaire)  et  que  celui  à  tubercules 
jaunes  (  Topinambour  patate) . 

Multiplication.  —  Sous  notre  climat  le  Topinambour 
se  propage  de  tubercules  tandis  que  dans  les  pays 
chauds  il  peut  à  la  fois  se  multiplier  par  le  semis  de  ses 
graines  et  par  ses  tubercules. 

Culture.  —  La  culture  de  ce  légume  est  des  plus 
simple.  11  croît  sous  tous  les  climats  et  dans  les  sols 
les  plus  pauvres. 

La  plantation  de  ses  tuberoulet»  a  lieu  au  printemps, 
en  février,  mars  ou  avril  à  50  ou  60  centimètres  en  tous 
sens,  ou  en  lignes  espacées  de  80  centimètres  à  1  mètre 
et  à  30  ou  40  centimètres  sur  celles-ci  suivant  que  le  sol 
sera  plus  ou  moins  fertile.  De  cette  façon  il  est  plus 
facile  d'appliquer  les  travaux  culturaux  qui  sont  après 
leur  levée  :  un  sarclage  doublé  d'un  profond  binage; 
puis,  lorsque  les  tiges  ont  de  30  à  40  centimètres  de 
hauteur  on  leur  donne  un  buttage  qui  a  lieu  par  lignes 
de  plantation  sous  forme  de  billon  continu. 

Récolte  et  conservation.  •—  Cette  plante  étant  très 
rustique  et  ses  produits  pouvant  se  conserver  en  terre 
pendant  tout  l'hiver  on  ne  les  récolte  qu'au  fur  et  à 
mesure  des  besoins  en  les  arrachant  au  moyen  du  cro- 
chet à  dents  plates. 

Lorsqu'on  tient  à  conserver  ses  tubercules  hors  de 
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terre  on  est  obligé,  tel  que  pour  le  Stachps  de  les  strati- 
fier  dans  du  sable  une  fois  qu'ils  sont  arrachés. 

Pendant  les  fortes  gelées  afin  de  pourvoir  à  leur  extrac- 
tion on  doit  garantir  la  terre  par  une  couverture  de 
litière  ou  de  feuilles  que  Ton  déplace  au  fur  et  à  mesure 
que  Tarrachage  a  lieu. 

Porte-gpraines.  —  Les  tubercules  porte-graines  doi- 
vent ètrô  choisis  parmi  les  moins  anguleux  possibles, 
et  être  mis  en  stratification. 


cm 

VALÉRIANE  D'ALGER 

Fedia  comucopiœ,  Gœrtn,  (PamiUe  des  Valérianées.) 

La  Valériane  d'Alger  {Fedia  cornucopiœ^  Gœrtn)  est 
une  Valérianée  algérienne  et  annuelle  que  Ton  cultive 
au  jardin  d'agrément  et  au  potager;  on  la  consomme 
avant  sa  floraison  eu  salade  comme  les  Mâches. 

Multiplication.  —  La  Valériane  d'Alger  se  propage 
par  semis. 

Culture.  —  A  peu  près  de  même  nature  que  la  Mâche, 
cette  plante  s'aoponmiode  des  mêmes  climats  ot  des 
mêmes  sols,  cependant  comme  elle  est  plus  sensible 
aux  froids  que  cette  dernière  elle  convient  moins  bien 
au  semis  d'automne  sous  le  climat  du  nord  de  la 
France  que  sous  celui  du  midi. 

Les  semis  se  fractionnent  en  saisons  pouvant  avoir 
lieu  depuis  la  fin  de  mars  jusqu'en  août  pour  notre  cli- 
mat et  jusqu'en  octobre  pour  le  midi.  Ils  s'ext'^cutent 
généralement  très  clair  et  à  la  volée  ;  après  leur  levée 
on  sarcle  et  on  éclaircit,  puis  il  ne  reste  plus  qu'à  arro- 
ser suivant  les  besoins. 
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Récolte.  —  Contme  c'est  «ne  plante  à  évolution 
rapide,  développant  subitement  tout  son  feuillage  r»»- 
semblé  en  rosette,  elle  devient  récoltable  soit  au  bout 
de  deux  mois  ou  deux  mois  et  demi  de  semis. 

Afin  d'en  prolonger  la  récolte  pendant  Tété,  il  est 
bon  de  pincer  les  boutons  floraux  dès  leur  apparitioDu 

Porte-graineSi  —  Les  sujets  porte-graines  sont  sé- 
lectionnés sur  les  semis  de  mai  qu'on  laisse  fleurir 
librement. 

La  graine  conserve  sa  faculté  germinative  pendant 
4  ans. 


CIV 

VERS 

Astragaltts  hamosus,  L,  (Famille  des  Légumineuses.) 

Les  Vers  sont  des  Légumineuses  indigènes  et  an- 
nuelles qui  se  cultivent  pour  leurs  fruits  ayant  assez 
d'analogie  avec  les  lombrics  et  qui  une  lois  eueiliis 
avant  maturité  sont  utilisés  comme  surprises  dans  les 
salades* 

Multiplication.  —  Leur  multiplication  s'effectue  par 
semis  faits  directement  en  place  en  mars,  arvril  et  Jus- 
qu'en mai. 

Culture.  —  Ils  croissent  sous  tous  les  climats  et 
quoique  peu  difficiles  sur  la  nature  des  sols  ils  préfèrent 
ceux  légers. 

Leurs  semis  s'exécutent  en  poquets  ou  en  rayons  dis- 
tants Tun  de  Tautre  de  30  à  35  centimètres;  dans  ce 
dernier  cas  les  graines  sont  semées  très  clair  et  dépo- 
sées en  quinconce  ou  en  échiquier  x^tr  deux  on  trois 
graines  sur  ceux-ci  et  à  égale  distance  que  ce»' 
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après  leur  levée  on  éclalrcit  les  jeunes  plants,  on  bine 
le  sol  et  on  arrose  suivant  les  besoins. 

Récolte.  —  La  récolte  des  fruits  qui  commence  ordi- 
nairement en  juin  peut  se  poursuivre  jusqu'aux  gelées; 
elle  s'effectue  à  la  main  lorsqu'ils  sont  encore  verts  et 
tendres. 

Porte-graines.  —  Les  porte-graines  sont  choisis 
parmi  les  pieds  dont  les  fruits  affectent  les  meilleures 
formes.  Us  sont  laissés  libres  de  toute  récolte  et  lorsque 
celle-ci  s'effectue  on  sélectionne  encore  les  fruits  qui 
ont  atteint  leur  complète  maturité.  Les  graines  qu'ils 
renferment  conservent  leur  faculté  germinative  pendant 
cinq  ans. 


ERRATUM 

Page  20,  4*  ligne  et  suivantes,  au  lieu  de  :  «  A  noter  ici  que 
les  phosphates  s'enfouissent  toujours  par  un  labour  ayant  la 
culture  et  que  par  contre  les  nitrates,  quelques  sulfates  ou 
chlorures  ne  s'emploient,  etc.. . .  »  lire  :  «  A  noter  ici  que  les 
phosphates  et  les  chlorures  s'enfouissent  toujours  par  un 
labour  avant  la  culture  et  que  par  contre  les  nitrates  et  les 
sulfates  ne  s'emploient,  etc....  » 
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EXTRAIT  DE  L'INTRODUCTION 
de  M.  P.  REGHARD 


Des  Ingénieurs  agronomes,  presque  tous  professeurs 
d'agriculture,  lous  anciens  élevés  de  llnstitut  national 
agronomique,  se  sont  donné  la  mission  de  résumer,  dans 
une  série  de  volumes,  les  connaissances  pratiques  abso- 
lument nécessaires  aujourd'hui  pour  la  culture  rationnelle 
du  sol.  ils  ont  choisi  pour  distribuer,  régler  et  diriger  la 
besogne  de  chacun  Georges  Wery,  que  j'ai  le  plaisir 
d'avoir  pour  collaborateur  et  pour  ami. 

L'idée  directrice  de  l'œuvre  commune  a  été  celle-ci  : 
extraire  de  notre  enseignement  supérieur  la  partie  immé< 
diatement  utilisable  par  l'exploitant  du  domaine  rural  et 
faire  connaître  du  même  coup  à  celui-ci  les  données  scien- 
tifiques définitivement  acquises  sur  lesquelles  la  pratique 
actuelle  est  basée. 

Ce  ne  sont  donc  pas  de  simples  Manuels,  des  Formu- 
laires irraisonnés  que  nous  offrons  aux  cultivateurs;  ce 
sont  de  brefs  Traités,  dans  lesquels  les  résultats  inconteS' 
tables  sont  mis  en  évidence,  à  côté  des  bases  scientifiques 
qui  ont  permis  de  les  assurer. 

Je  voudrais  qu'on  puisse  dire  qu'ils  représentent  le 
véritable  esprit  de  notre  Institut,  avec  cette  restriction 
qu'ils  ne  vjivent  ni  ne  peuvent  contenir  les  discussions, 
les  erreurs  de  route,  les  rectifications  qui  ont  fini  par 
établir  la  vérité  telle  qu'elle  est,  toutes  choses  que  l'on 
développe  longuement  dans  notre  enseignement,  puisque 
nous  ne  devons  pas  seulement  faire  des  praticiens,  mai» 
former  aussi  des  intelligences  élevées,  capables  de  faire 
avancer  la  science  au  laboratoire  et  sur  le  domaine. 


INTRODUCTION  A  L'ENCYCLOPÉDIE  AGRICOLE. 

Je  conseille  donc  la  lecture  de  ces  petits  voluoies  à  nos 
anciens  élèves  qui  y  retrouveront  la  trace  de  leur  pre- 
mière éducation  agricole.  Je  la  conseille  aussi  à  leurs 
jeunes  camarades  actuels  qui  trouveront  là,  condensées 
en  un  court  espace,  bien  des  notions  qui  pourront  leur 
servir  dans  leurs  études. 

J'imagine  que  les  élèves  de  nos  Écoles  nationales 
d'Agriculture  pourront  y  trouver  quelque  profit  et  que 
ceux  des  Ëcoles  pratiques  devront  aussi  les  consulter  uli- 
lenioiiL. 

Enfin,  c'est  au  grand  public  agricole,  aux  cultivateurs 
que  je  les  offre  avec  confiance,  lis  nous  diront,  après  les 
avoir  parcourus,  si,  comme  on  Ta  quelquefois  prétendu, 
l'enseignement  supérieur  agronomique  est  exclusif  de 
tout  esprit  pratique.  Cette  critique,  usée,  disparaîtra  défi- 
nitivement, je  l'espère.  Elle  n'a  d'ailleurs  jamais  été 
accueillie  par  nos  rivaux  d'Allemagne  et  d'Angleterre  qui 
ont  si  magnifiquement  développé  chez  eux  l'enseignement 
supérieur  de  l'Agricullure. 

Successivement,  nous  mettons  sous  les  yeux  du  lecteur 
des  volumes  qui  traitent  du  sol  et  des  façons  qu'il  doit 
subir,  de  la  nature  chimique,  de  la  manière  de  la  corri- 
ger ou  de  la  compléter,  des  plan  tes  comestibles  ou  indus- 
trielles qu'on  peut  lui  faire  produire,  des  animaux  qu'il 
peut  nourrir,  de  ceux  qui  lui  nuisent. 

Nous  étudions  les  transformations  que  subissent,  par 
notre  industrie,  les  produits  de  la  t^rre:  la  vinification, 
la  distillerie,  la  panification,  la  fabrication  des  sucres, 
des  beurres,  des  fromages. 

Nous  terminons  en  nous  occupant  des  lois  sociales  qui 
régissent  la  possession  et  l'exploitation  de  la  propriété 
rurale. 

J'ai  le  ferme  espoir  que  les  agriculteurs  feront  un  bon 
accueil  à  l'œuvre  que  nous  leur  ofiTmns. 

D'  Paul  Regnard, 

Directeur  de  l'Institut  national  afpronomiqutt. 
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PLANTES  FOURRAGÈRES 

Par  C.-V.  GAROLA 

Professeur  départemental  d'agriculture  à  Chartres 

I  volume    In-IS  do  468   pages  aveo  figures 

Broché 5  f r.  I  Cartonné 6  f r 


Les  plantes  lourragéres  jouent  en  «''cononiîe  rurale  un  rôle 
chaque  année  plus  important  et  c'est  pourquoi  les  directeurs  de 
ï Encyclopédie  agricole  ont  pensé  qu'il  y  avait  lieu  de  leur  consa- 
crer un  ouvrage  spécial. 

Dans  l'étude  que  leur  consacre  M.  Garola,  il  a  envisagé  les 
plantes  fourragères  non  seulement  au  point  de  vue  de  la  produc- 
tion proprement  dite,  mais  aussi  à  celui  de  leur  emploi  dans  la 
nourriture  du  bétail.  Il  a  donc  donné  une  part  importante  de  ses 
soins  à  la  détermination  de  la  valeur  alimentaire  des  différentes 
plantes  passées  en  revue,  en  s'appuyant  sur-  les  travaux  de  ses 
devanciers,  ainsi  que  sur  les  expériences  qu'il  lui  a  été  donné  de 
faire  lui-même.  Aussi  le  cultivateur  y  trouvera-t-il  non  seulement 
Jes  notions  nécessaires  pour  arriver  à  produire  beaucoup  de  four- 
rages, mais  encore  les  renseignements  les  plus  utiles  pour  tirer  de 
leur  transformation  par  le  bétail  les  résultats  les  plus  avantageux. 

Voici  un  aperçu  des  matières  traitées  : 

Prairies  naturelles  :  Gramin^'es;  légumineuses;  composition  et  valeur  alimen- 
taire; exigences  et  fumures  des  prairies  et  des  pAturages;  création  des  prairies  natu- 
relles; préparation  d^i  sol;  ensemencement;  exécution  du  semis;  organisation, 
entrelien  et  exploitation  des  héritages  ;  entretien  des  prairies  fauchées  ;  plantes  h. 
détruire  dans  les  prairies  :  sauge  des  prés,  centaurée  jacée. 

Prairies  temporaires  :  Prairies  artificielles;  luzerne  ;  composition  et  valeur  nutri- 
tive ;  climat  et  sol;  rendement  et  durée  des  luzernières;  plantes  parasites  et  animaux 
nuisibles  ;  culture  ;  trèfle  violet  ;  trèfle  blanc  ;  trèfle  hybnde;  sainfoin  ;  lupuline. 

Fourrages  annuels  Trèfle  incarnat;  vesces;  pois  des  champs  ;  moutarde  blanche; 
navette  et  colza  ;  céréales;  fourrages;  seigle;  avoine;  sarrosin  ;  maTs;  millets. 

Récolte  des  fourrages  :  Fenaison  ;  éjKxpie  de  la  fauchaison  :  coupe  des  fourrages; 
dessiccation  ;  transport  et  rentrée  ;  conservation  et  préparation  des  foins  ;  comprcsision 
des  fourrages;  ensilage  des  fourrages  verts. 

Plantes  sarclées  fourragères  •.Betterave;  emploi  et  composition;  climat;  sol;  protluc- 
tion  de  la  betterave  fourragère;  culture;  action  de  la  variété  et  de  l'espacement;  résultats 
culturaux  ;  composition  chimique  des  racines  ;  rendements  i>ar  hectare  en  éléments 
nutritifs  ;  expérience  d'alimentation  et  de  ui^'e*.tibilil«'-  t'es  betteraves;  pomnies  de 
terre  ;  exigences  climatériques  et  géologiques;  sélection  et  variétés;  emploi  de  la 
pomme  de  terre  dans  l'alimentation  des  chevaux  de  trait  et  dc>  bètes  ù  cornes  ;  prépara- 
tion du  sol;  plantation;  espacement;  influence  de  la  fragmentation  des  tubercules  et  de 
la  profondeur;  pratique  de  la  phinlatiun  ;  façons  dNnlretien;  maladies;  supression 
des  tiges  ;  récolle  et  conservation;  carotte;  com|)osilion  et  valeur  alimentaire;  cul- 
ture ;  place  dans  Tassolement  :  préparation  du  sol  ;  semailles  ;  entrelien  ;  récolte  : 
conservation;  panais;  navet;  chou-navel;  chou-rave  ou  coirave;  chou  x- fou  rragers  ; 
topinambour;  ramilles  et  feuilles. 


J.-B.    BAILUERE  ET  FILS,   UlE  HAUTEFEIIU-E,    19,    PARIS 
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ENGRAIS 

Par  C.-V.  GAROLA 

Professeur  départemental  d'agriculture  à  Ghartroi 

I  volume  ln-18  do   502   pages,  avec  33  figures 
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La  question  des  Engrais  est  une  de  celles  qui  intéressent  le 
plus  vivement  les  agriculteurs.  C'est  en  mémo  temps  une  de  celles 
qui  ont  fait  le  plus  de  progrés  depuis  quelques  années. 

M.  Garola,  bien  connu  par  ses  nombreuses  publications  agricoles, 
était  tout  particulièrement  désigné  pour  exposer  avec  compétence 
cette  question.  Voici  un  aperçu  des  matières  traitées  dans  soo 
volume  : 

I.  Amendements  calcaires:  Marne.  Écumes  de  défécation  des  su- 
creries. Faluns.  Tangue.  Trez.  Merl.  Coquilles  marines.  Charrées. 
Cendres  de  tourbe  et  de  houille,  chaux.  Plâtrage.  Gendres  pyri- 
teuses.  Action  physique  des  sels  sur  le  sol. 

H.  Fumier:  Excréments  du  bétail.  Litières.  Parcage.  Traitement 
et  conservation  du  fumier  :  !<>  plates-formes  ;  2o  fosses  à.  fumier  : 
3®  conservation  du  fumier  dans  les  étables.  Estimation  du  fumier 

{produit  par  une  exploitation.  Composition  et  emploi  du   fumier, 
lùlo  coptpïiié  du  fumier  de  ferme  et  des  engrais  de  commerce. 

111.  Enyrah  organiques  divers:  Gadoues.  Vases  d'étangs.  Excré- 
iiients  humains.  Guanos.  Engrais  de  poissons.  Engrais  verts.  Tour- 
teaux de  graines  oléagineuses.  Résidus  divers.  Composts.  —  IV.  En- 
grais de  commerce  azotés  :  Sang.  Viande  desséchée.  Cadavres 
d'animaux.  Corne.  Cuir  torréfié.  Déchets  de  laines.  Chiffons.  Poils, 
plumes,  etc.  Sulfate  d'ammoniaque.  Nitrate  do  soude  et  de  potasse 
—  V.  Engrais  de  commerce  phosphatés  :  Phosphate  d'os.  Phosphates 
minéraux.  Scories  de  déphosphoration.  Superphosphates.  Phosphate 
précipité.  Action  des  engrais  phosphatés.  Assimilabilité  relative  dos 
divers  engrais  phosphatés.  Action  réciproque  des  engrais  phosphatés 
et  do  la  terre  arable.  —  VL  Engrais  potassiques. 

VII.  Législation^  syndicats,  valeurs  commerciales  des  engrais  : 
Réglementation  du  commerce  des  engrais. 

VIII.  Pratique  de  la  fumure  et  fumure  des  céréaies  :  Blé  d'hiver 
Blé  de  Mars.  Seigle  d'automne.  Escourgeon  d'hiver.  Orge  à  deux 
rangs  de  printemps.  Avoine  de  printemps.  Maïs.  Millet   commua 


Sarrasin  ou  blé  noir. 

IX.  Fumures  des  plantes  sarclées  :  Pommes  de  terres.  Betteraves. 
Carottes  fourragères.  Navets,  turneps.  Topinambours.  Tabac.  Hou- 
blon. 

X.  Fumure  des  légumineuses:  Féveroles.  Vesces.  Pois.  Lentille. 
Haricots.  TrèÛe  incarnat.  Trùllc  violet.  Luzerne.  Sainfoin. 

XI.  Fumure  des  prairies  naturelles.  —  XU.  Fumure  des  plantes 
textiles  et  oléagineuses  :  Lin.  Chanvre.  Pavot.  Œillette.  Colza. 
—  XIII.  Fumure  des  jardins  et  desvlantes  nrhuttives, 

J.-B.   UAILLIERE  ET  KII.S,  RLE  IIAUTEFEl'ILLE,  19,   PARIS 
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L'ÂgricnItnre  a  subi,  durant  la  moitié  du  dernier  siècle,  une  éyo- 
lution  complète  qui  a  modifié  totalement  les  conditions  économiques 
de  la  production  agricole  et  contribué  à  faire  de  la  culture  du  sol  une 
industrie  perfectionnée  et  progressive  égalant,  par  la  précision  de 
ses  méthodes  et  l'esprit  scientiflque  de  ses  travaux,  les  industries 
minières,  métallurgiques,  électriques,  etc. 

L'agriculteur  est  alors  apparu  non  plus  comme  un  esprit  routi- 
nier et  arriéré,  sans  ambition  ni  sans  rêve,  mais  comme  une  intel- 
ligence consciente  et  active  consacrant  volontairement  ses  efforts  à 
Texploitation  rationnelle  de  notre  domaine  culturui. 

Tandis  que  les  populations  rurales  quittaient  le  sol  natal,  attirées 
vers  les  villes  par  la  vision  du  faux  luxe  et  du  bicn-étro  factice,  un 
courant  d'idées  inverses  se  manifestait  dans  les  classes  supérieures 
et  ramenait  vers  la  carrière  agncole  une  partie  de  la  jeunesse  stu- 
dieuse et  active  que  l'encombrement  des  carrières  libérales,  les 
difficultés  présentes  du  commerce,  déterminaient  à  cette  nouvelle 
orientation.  * 

D'autre  part,  l'établissement  des  Écolespratiques  d'agriculture,  la 
création  des  Chaires  d'agriculture,  les  Cnamps  d'expériences,  les 
Conférences  agricoles,  etc.,  diffusaient  parmi  la  masse  des  jeunes 
agriculteurs  les  préceptes  nouveaux  de  la  culture  intensive. 

Par  ces  deux  voies  différentes  :  recrutement  de  jeunes  volontés 
libres  et  intelligentes,  amélioration  mentale  des  nouvelles  généra- 
tions de  cultivateurs,  l'esprit  de  l'agriculteur  français  parachevait 
son  perfectionnement  et  développait  sa  force  et  sa  puissance. 

C'est  à  ce  public  éclairé  que  sont  destinés  les  divers  volumes  de 

l'ËNCTCLOPÉDIB  AgRIGOLB. 

Il  existe  déjèi  de  nombreux  livres  agricoles  élémentaires  présen- 
tant sous  une  forme  claire  et  simple  les  principes  primordiaux  de 
la  culture  du  sol:  V Agriculture  générale  a  tenté  d'étudier  plus 
attentivement  les  phénomènes  si  complexes  de  la  végétation,  de  la 
fertilité  des  sols,  et  de  vulgariser  les  découvertes  scientifiques 
dont  les  applications  peuvent  jouer  un  rôle  si  considérable  dans  le 
perfectionnement  des  méthodes  eu  Rurales. 

C'est  un  livre  concis  et  clair,  susceptible  d'être  compris  par  tous, 
malgré  l'apparente  complication  des  questions  étudiées  et  la  diver- 
sité réelle  des  sujets  traités.  La  lecture  en  est  rendue  attrayante 
par  l'illustration  photographique  employée  pour  la  première  lois  en 
matière  d'enseifçnement  agricole 

J.-B.   BAILLIKRE  ET  FILS,  RUE  lIArTEFElILLE,   19,  PARIS 
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La  complexité  et  l'étendue  dos  matières  embrassées  par  la 
zootechnie  ont  déterminé  M.  Diilloth  &  réunir  dans  un  promie? 
volume,  les  méthodes  de  production  et  d'alimentation  du  bétail 
constituant  la  zootechnie  générale  et  la  zootechnie  spéciale  des 
ÉQUiDÉs.  Un  second  volumo  comprendra  la  zootechnie  spéciale  des 
BOVIDÉS  et  un  troisième  la  zootechnie  des  ovidés  et  des  suidés. 

Les  premiers  chapitres  traitent  de  l'élude  générale  des  animaux 
domestiques,  montrent  l'importance  capitale  de  la  production  ani- 
male et  établissent  la  progression  constante  do  l'industi-ie  zoo 
technique.  Des  tableaux  succincts  indiquent  l'état  actuel  de  lapro- 
duclion  du  bétail  en  France  et  à  l'étranger. 

La  définition  et  l'étude  des  fonctions  économiques  conduisent 
&  l'examen  de  Tindividualité  et  des  causes  pouvant  l'induencer  : 
sexe,  &ge,  etc.  Les  caractères  de  l'individualité  pouvant  être  masqués 
par  l'apparition  de  variations,  il  importait  d'examiner  les  variations, 
soit  indépendantes  de  l'intervention  humaine  (milieu,  climat,  etc.)  ; 
soit  occasionnées  par  l'intervention  humaine  (méthodes  de  reproduc- 
tion, gymnastique  fonctionnelle). 

L'application  des  méthodes  de  gvmnastique  fonctionnelle  retient 
longtemps  l'attention  de  M.  DiQlotn,  et  son  influence  sur  les  divers 
appareils  met  en  relief  des  conséquences  d'un  intérêt  considérable. 

L'alimentation  a  été  Tobjet  de  toute  la  sollicitude  de  l'auteur. 

L'éleveur  doit  assurer  la  fixation  des  variations  ainsi  produites  : 
l'étude  de  l'hérédité  des  tares  et  mutilations,  du  sexe,  de  la  cou- 
leur, lui  permettent  de  diriger  &  son  avantage  ces  forces  naturelles. 

Le  chapitre  suivant  traite  des  procédés  le  défense  contre  les 
maladies  contagieuses.  L'éleveur  doit  en  effet  connaître  les  pres- 
criptions légales  gui  s'appliquent  en  cette  occurrence,  et  les  notions 
exposées  sur  les  inoculations,  les  vaccinations,  etc., lui  permettront 
d'appliquer  lui-même  ces  mesures  préventives. 

La  seconde  partie  du  volume  traite  de  l'étude  spéciale  des  éouidés. 
On  y  trouvera  résumées  les  données  les  plus  courantes  sur  l'exté- 
rieur du  cheval,  les  aplombs,  les  allures,  les  robes,  etc. 

L'ouvrage  se  termine  par  l'étude  des  méthodes  de  reproduction, 
des  procédés  d'exploitation  des  équidés  :  dressage  et  utilisation, 
alimentation,  logement,  etc.. 

Les  haras  occupent  les  derniers  chapitres,  ainsi  que  Tétude  des 
rfaces  asines  et  les  mulets. 

J.-B.  BAILLIERE  ET  FILS,   RUE  HAUTEFEUILLE,    19,  PARIS 
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Les  Bovidés  sont  au  nombre  d'environ  quinze  millions  de  tcMcs 
en  France  et  l'étude  des  statistiques  montre  leur  augmentation 
constante.  On  conçoit  donc  l'importance  qui  s'attache  à  leur  exploi- 
tation. 

Si  l'emploi  des  Bovidés,  comme  animaux  moteurs,  tend  à  dimi- 
nuer, l'exploitation  zootechnique  des  Bovidés  en  vue  de  la  produc- 
tion (le  la  viande  est  en  progression  constante  et  semble  assurée  du 
§lus  brillant  avenir.  La  même  progression  dans  l'accroissement  des 
ébouchés  s'observe  pour  le  lait  et  ses  dérivés,  beurre  et  fromage. 

M.  DifAoth  passe  successivement  en  revue  les  diverses  spécula- 
tions zootechniques  qui  peuvent  s'ofTrir  à  l'attention  de  l'éleveur. 

Production  de  jeunes  Bovidés  et  entretien  des  sujets  jusqu'à 
l'époque  du  sevrage.  —  Elevage  des  jeunes  animaux  depuis  le 
sevrage  jusqu'à  répo<iue  d'exploitation  des  fonctions  économiques. 
—  L'exploitation  des  animaux  en  vue  de  la  production  de  la 
viande,  du  lait  ou  de  la  force  motrice. 

Vient  ensuite  l'étude  de  l'extérieur.  L'étude  des  races  bovines 
occupe  naturellement  la  plus  grande  partie  de  l'ouvrage.  Voici  un 
aperçu  des  races  étudiées  : 

L  EUcE  DES  Pays-Bas.  Variétés  de  Durham,  de  la  Frise,  d'Olden- 
bourg, du   Schleswig,  danoises,  flamandes,  ardcnnaises. 

n.  Race  GERMANiors.  Variétés  normandes. 

IlL  Race  irlandaise.  Variétés  bretonnes  et  jersiaises. 

IV.  Race  des  Alpes.  Variétés  suisses,  tarentaises,  wurtember- 
geoises,  tyroliennes,  italiennes. 

V.  Race  d'Aquitaine. 

VI.  Race  des  Scythes.  Ecosse,  Angleterre,  Norvège,  Russie,  Asie 
Mineure. 

VII.  Race  vendéenne. 

VIII.  Race  auvergnate. 

IX.  Race  jurassique.  Variétés  du  Simmenthal,  du  Charolais,  d'Alle- 
magne, d'Autriche. 

X.  Race  ibérique.  Variétés  landaises,  siciliennes,  espagnoles, 
portugaises,  algériennes  et  tunisiennes. 

XI.  Race  asiatique.  Variétés  russes,  autrichiennes,  roumaines, 
bulgares,  italiennes. 

Xil.  Race  écossaise. 

L'illustration  de  ce  volume  sur  les  Bovidés  est  tout  à  fait  reraar- 

3uable:  outre  les  figures  intercalées  dans  le  texte,  i)  est  accompagné 
e  40  photogravures  hors  texte  dues  au  talent  de  M.  Bodiner. 
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Depuis  bien  des  siècles,  la  France  produit  des  beurres  et  des 
fromages  appréciés.  Mais  c'est  durant  les  vingt-cinq  dernières  années 
que  rindustne  laitière  a  pris  dans  notre  pays  une  importance  de  plu» 
en  plus  ç;rande. 

Par  suite  de  certaines  conditions  économiques,  telles  que  la  diminu- 
tion du  prix  des  céréales  et  la  disparition  de  la  vigne  sur  certains 
points,  une  superficie  plus  considérable  a  été  consacrée  aux  plantes 
fourragères.  L accroissement  du  troupeau  s'en  est  suivi;  les  vaches 
laitières,  plus  nombreuses  et  mieux  nourries,  ont  produit  davantage. 

Ce  livre  s'adresse  à  tous  ceux  qui  ont  des  intérêts  dans  l'industrie 
laitière,  soit  à,  titre  de  producteurs,  soit  comme  exploitants. 

L'ordre  adopté  est  le  suivant. 

Vétude  du  lait  vient  en  tète.  Ce  liquide  est  de  composition  très 
variable  et  il  importe  do  bien  connaître  les  éléments  qui  interviennent 
dans  sa  production,  afin  de  chercher  à  l'obtenir  avec  les  Qualités  voulues. 

Les  procédés  pratiques  de  contrôle  sont  décrits  en  détail.  La  vérifi> 
cation  de  la  matière  première  est  la  base  de  la  réussite.  Le  contrôle  a 
encore  une  autre  utilité  ;  il  doit  s'étendre  à,  toutes  les  manipulations.  Il  ne 
suffit  pas  de  fabriquer  de  bons  produits,  il  faut  les  obten  ir  au  meilleur 
marché  possible,  arriver  par  conséquent  à  diminuer  le  prix  de  revient. 

Les  microbes  jouent  un  rôle  si  important  dans  la  laiterie,  qu'un 
chapitre  spécial  leur  a  été  consacré  ;  il  importe  à  l'agriculteur  de  savoir 
comment  on  doit  utiliser  certaines  espèces  microbiennes  et  lutter  contre 
d'autres  très  nuisibles. 

y  M.  Martin  décrit  ensuite  le  commerce  du  lait  en  nature.  De  plus  en 
plus,  ce  liquide  prend  une  place  importante  dans  l'alimentation. 

VindustHe  beurrière  est  ensuite  traitée.  Elle  a  subi  des  porfecUonno- 
ments  notables  depuis  l'introduction  de  l'écrémeuse  centrifuge.  Grâce 
À  cet  appareil  et  &  l'emploi  des  cultures  pures  de  ferments  lactiques» 
on  peut  faire  aujourd'hui  du  bon  beurre  partout. 

uindustrie  des  fromages  présente  des  diincultés  plus  grandes,  cardes 
fermentations  complexes  interviennent.  L'expérience  raisonnée  est 
utile  à  connaître.  Nous  nous  sommes  efforcé  do  décrire  les  pratiques 
sanctionnées  par  des  observations  sérieuses.  La  fabrication  du  gruyèi-e 
a  été  particulièrement  développée.  Cette  industrie,  qui  a  fait  de  grands 
progrès  depuis  quelques  années,  peut  s'étendre  encore. 

Un  chapitre  a  été  consacré  aux  industries  diverses  et  un  autre  aux 
tous-produits  qui  ne  sont  pas  toujours  bien  utilisés. 

La  coopération  laitière,  très  en  progrès  dans  notre  pays,  ne  pouvait 
(^tre  passée  sous  silence.  Nous  l'avons  signalée  en  donnant  les  détails 
nécessaires  sur  le  fonctionnement  des  beurreries  coopératives  et  des 
fruitières.  C'est  dans  cette  voie  que  doivent  s'engager  de  plus  en  plus 
les  producteurs  de  lait. 

J.-B.  BAILLI  ÈRE  ET   FILS,  RUE  UAUTEFECILLE,  19,  PARIS. 
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La  nécessité  s'impose  d'apprendre  à  lutter  contre  les  ravages  des 
animaux  nuisibles  à  ragriculture,  animaux  d'autant  plus  redoutables 
qu'ils  sont  plus  difficiles  à  voir  et  à  saisir.  Le  plus  souvent  les  cul- 
tivateurs ne  sont  pas  en  mesure  de  connaître  les  animaux  si  divers 
qui  les  entourent,  do  distin^er  ceux  susceptibles  d'être  leurs  auxi- 
liaires de  ceux  qui  leur  nuisent,  et  ne  possèdent  pas  surtout  les 
moyens  d'agir  avec  efficacité  contre  ces  derniers.  C'est  à  cet  état 
de  choses  que  M.  Guénaux  a  tenté  de  remédier,  en  donnant  aux 
agriculteurs  les  notions  pratiques  indispensables  pour  défendre  les 
champs,  les  vignes  ou  les  bois  contre  leurs  plus  redoutables  enva 
hisseurs.  4 

M.  Guénaux  débute  par  Tétude  des  êtres  les  plus  inférieurs,  les 
Vers  ensuite  comportent  de  grands  développements,  car  ils  renfer- 
ment la  majeure  partie  des  parasites  internes  dont  les  animaux 
domestiques  ont  si  fréquemment  &  souffrir  ;  leur  étude  est  assez 
ardue  et  l'Auteur  a  essayé  de  la  simplifier,  en  no  signalant  que  les 
stades  d'évolution  réellement  intéressants  à  connaître  pour  Tagri- 
culteur. 

M.  Guénaux  étudie  ensuite  les  animaux  articulés  (Arthropodes),  qui 
se  divisent  en  quatre  ordres:  Insectes,  Myriapodes,  Arachnides  et 
Crust€u:és: 

Les  Insectes  sont  de  beaucoup  les  plus  importants.  Cette  partie 
capitale  de  l'ouvrage  a  reçu  les  développements  qu'elle  comporte  : 
Insectes  nuisibles  a  toutes  les  cultures,  aux  céréales,  aux  plantes 
fourraeëres.  aux  plantes  potagères,  aux  arbres  fruitiers,  à  la  vigne, 
aux  arores  forestiers,  aux  plantes  horticoles  et  d'ornement,  aux  ani- 
maux domestiques  et  à  l'homme,  ainsi  qu'aux  habitations,  aux 
boiseries,  aux  vêtements  et  aux  matières  alimentaires. 

Cette  division  facilitera  les  recherches  de  l'agriculteur,  qui  con- 
naît toujours  trop  bien  les  dégâts,  et  pour  cause,  mais  qui  ignore  le 
plus  souvent  la  description  entomologique  de  l'insecte  auteur  des 
ravages. 

Dans  un  chapitre  spécial,  M.  Guénaux  a  pris  soin  de  résumer  les 

Ï principaux  procédés  ae  destruction  en  usage  contre  les  Insectes  ;  le 
ecteur  y  trouvera  les  formules  les  plus  usitées  dans  les  traitements 
insecticides.  Il  examine  aussi  les  Insectes  auxiliaires  de  nos  cultures. 
Pour  terminer,  M.  Guénaux  traite  les  classes  suivantes  des  Arti- 
culés :  d'abord  les  Myriapodes  ou  Mille-pattes  ;  puis  les  Arachnides 
qui  renferment  un  grand  nombre  d'animaux  nuisibles,  entre  autres 
les  Acariens,  parasites  des  animaux  domestiques. 

J.-B.    BAILLIÉRE  ET  FILS,  RUE  HAUTEFEUILLE,    49,  PARIS. 
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Ce  liTre  comprend  trois  parties  :  i*  L'eau,  la  plante  et  Le  soL  ;  2*  l'emploi  de  l'eau  en 
Agriculture,  ou  les  irrigations  et,  S*  la  défense  contre  les  Eaux  nuisibles,  le 
drainage. 

Les  auteurs  retracent  d'abord  le  rôle  de  Teau  dans  la  vie  des  plantes.  Puis,  ils 
étudient  ses  relations  avec  le  sol,  comment  elle  y  pénètre  et  y  circule,  comment  elle 

Îest  retenue,  quels  sont  les  éléments  de  fertilité  qu'elle  y  peut  laisser,  ceux  qu'elle 
issout  pour  les  donner  immédiatement  aux  plantes  ou  les  transporter  au  loin.  Ils 
consacrent  un  chapitre  au  régime  des  eaux  dans  les  diverses  formations  géologiques. 

M.  Risler  s'est  livré  à  de  minutieuses  recherches  sur  la  transpiration  des  piautes, 
en  se  plaçant  rigoureusement  dans  les  conditions  naturelles  de  leur  vie.  il  a  pu 
détermmer  ainsi  les  quantités  d'eau  qui  sont  réellement  nécessaires  aux  végétaux 
et  par  conséquent  aussi  celles  qui  sont  nécessaires  aux  récoltes.  En  se  basant  sur 
ces  recherdies  et  sur  les  observations  météorologiques  qui  indiquent  les  hauteurs 
moyennes  de  la  pluie  tombée  annuellemont,  les  au'fjurs  mettent  en  regard  des 
chiffres  qui  expriment  les  besoins  des  plantes,  ceux  qui  mesurent  leurs  ressources. 

Ils  fournissent  ainsi  une  base  scientinque  h  l'appréciation  de  l'opportunité  de  l'ir- 
rigation, à  celle  de  son  intensité  ou,au  contraire,  à  celle  de  la  nécessité  du  drainage. 

Lorsque  les  pluies  qui  tombent  pendant  la  période  de  la  vie  active  des  plantes 
sont  insuffisantes  à  les  satisfaire  et  que,  durant  l'hiver,  le  sol  n'a  pu  emmagasiner 
de  réserves,  il  convient  d'irriguer  ;  c'est-à-dire,  en  somme,  réunir  aux  eaux  qui 
tombent  celles  qui  sont  tombées  en  amont  sur  une  aire  plus  étendue. 

Mais  lorsque  la  terre  gorgée  d'eau  par  les  pluies  et  les  neiges  do  l'hiver  ne  peut 
s'en  débarrasser  naturellement,  il  faut  la  drainer.  Ici,  il  faut  distinguer  les  terres 
où  les  eaux  surabondantes  ne  proviennent  que  des  pluies  qui  sont  directement  tom- 
bées sur  elles  et  les  terres  qui  souffrent  en  outre  des  pluies  tombées  en  amont,  par- 
fois très  loin,  et  dont  le  ruissellement  ou  les  couches  souterraines  ont  amené  le 
produit.  Les  procédés  d'assainissements  ne  sont  pas  les  mêmes  dans  l'un  et  l'autre 
cas.  Dans  le  second,  il  faudra  d'abord  couper  les  sources,  éteindre  les  mouillères, 
s'opposer  h.  la  réunion  des  eaux  du  haut  «i  celles  du  bas.  C'est  le  contraire  de  ce 

3ue  l'on  fait  pour  irriguer.  D'ailleurs  les  eaux  issues  du  drainage,  deviendront 
isponibles  pour  l'arrosage  des  terrains  trop  secs  et  placés  &  un  niveau  inférieur. 
Après  avoir  étudié  les  effets  de  l'irrigation,  en  insistant  sur  l'aération  du  sol,  les 
auteurs  décrivent  dans  la  seconde  partie  de  leur  livre  les  différentes  méthodes  d'ar- 
rosage et  les  conditions  de  leur  emploi.  Il  ne  faut  adopter  a  priori  aucune  d'entre 
elles.  Mais  il  faut  approprier  l'irrigation  h  la  pente  du  sol,  à  la  nature  des  plantes 
aux  quantités  d'eau  dont  on  dispense,  en  recherchant  les  procédés  les  plus  simples 
partant  les  plus  économiques.  Ce  sont  là  les  bases  de  Cirrigation  rationnelle,  la 
seule  qui  soit  réellement  profitable.  La  technique  do  l'irrigation  est  étudiée  avec  le 
plus  prand  soin.  Les  auteurs  achèvent  de  remplir  leur  programme  en  traitant  de  la 
création,  de  l'entretien  des  prairies  irriguées  et  de  leur  pratique,  de  leur  arrosage. 
La  troisième  partie  de  l'ouvrage  est  consacrée  au  drainage.  £n  oe  qui  concerne  le 
drainage  moderne,  les  auteurs  recommandent  le  drainage  transversal  où  les  collec- 
teurs sont  placés  suivant  la  plus  grande  ponte  et  les  drains  en  travers.  Ce  pro- 
cédé remporte  tant  sous  le  rapport  de  1  économie  que  sous  celui  de  l'énergie  de 
l'effet  produit  et  de  la  durée  dos  travaux. 

J.-B.  BAILLIÈRE  ET  FILS,  RUE  HAUTEFEUILLE,  19,  PARIS 
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Par  la  valeur  des  produits  qu'elle  fournit,  la  culture  potagère, 
envisagée  dans  son  ensemble,  lient  dans  la  production  végétale 
française  une  place  égale  &  la  vigne,  et  ne  le  cède  en  importance 
qu'aux  céréales  et  aux  prairies.  Cependant,  elle  est  cantonnée  dans 
la  banlieue  des  villes  et  dans  quelques  régions  ou  localités  privilé- 
giées :  sa  diffusion  dans  nos  campagnes  offrirait  de  grands  avantages. 

Le  traité  de  M.  Hussard  s'adresse  également  au  jardinier  et  à 
l'amateur.  Le  maraîcher  même,  passé  maitre  en  l'art  de  produire 
vite  et  avec  profit  des  légumes  de  choix,  y  trouvera  d'utiles  ensei- 
gnements, en  ce  qui  concerne  notamment  la  fertilisation  du  sol  et 
ramélioration  des  plantes  cultivées. 

La  diversité  des  produits  et  des  procédés  de  la  culture  potagère 
en  rend  l'étude  un  pou  compliquée.  En  groupant  les  principes  géné- 
raux qui  s'y  rapportent,  M.  Hussard  a  tenté  delà  simplifier:  il  a 
voulu  permettre  aussi  une  compai'aison  plus  facile  avec  les  procédés 


. „       -  gagnerait  a  l'y  „      -.  

nirait  de  précieux  exemples  quant  au  travail  du  sol  et  aux  soins 
d'entretien  &  donner  aux  plantes. 

Le  plan  de  cet  ouvrage  était  tout  indiqué  ;  il  suit  en  quelque  sorte 
l'ordre  naturel.  L'étude  des  facteurs  de  la  production  potagère  y 
précède  celle  des  plantes  sur  lesquelles  s'exerce  leur  action.  C'est 
d'abord  le  sol,  dont  le  cultivateur  améliore  les  propriétés  physiques 
et  chimiques  par  les  façons  culturales,  les  amendements  et  les  en^ 
grais  ;  ce  sont  ensuite  les  agents  atmosphériques,  moins  soumis  à 
sa  volonté,  mais  qu'il  combat  ou  seconde  cependant,  au  jardin,  dans 
une  mesure  beaucoup  plus  large  qu'aux  champs,  où  son  r6le,  &  cet 
égard,  est  souvent  à  peu  près  purement  passif  ;  c'est  enfin  la  plante 
elle-même,  avec  sa  vie  propre  et  ses  exigences  qu'il  faut  satisfaire. Ces 
données  générales  établies,  M.  Hussard  pénètre  dans  la  description 
des  caractères,  de  la  culture,  des  nialaaies  des  différentes  espèces 
potagères,  groupées  suivant  l'ordre  botanique  dans  chacune  des 
grandes  catégories  établies  d'après  les  produits  qu'elles  fournissent. 

Malgré  son  souci  d'élaguer  les  supcrfluités,  il  n'a  pas  cru  devoir 
renoncer  &  une  énumération  succincte  des  meilleures  variétés  appar- 
tenant à  chaque  espèce;  il  importe  de  les  signaler  au  choix  judi- 
cieux du  cultivateur,  qui  perdrait  son  temps  et  sa  peine  &  s'adresser 
aux  variétés  médiocres  ou  mauvaises,  malheureusement  trop  répan- 
dues dans  les  jardins  et  dans  les  champs. 
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Répandre  au  sein  des  populations  agricoles  les  notions  classir[ucs 
de  sylviculture  aûn  do  faire  comprendre  la  forêt,  do  la  faire  aimer 
et  respecter;  donner  en  môme  temps  les  notions  pratiques  néces- 
saires au  propriétaire  ({ui  gôro  un  domaine  boisé;  tel  est  le  double 
but  du  Traité  de  Sylviculture  publié  dans  V Encyclopédie  Agricole. 

A  tous  les  points  de  vue,  Tart  forestier  est  à  divulguer  auprès  du 
propriétaire  foncier, 

S  il  s'agit  d'un  domaine  forestier,  beaucoup  trop  de  propriétaires 
considèrent  la  forêt  comme  un  bien  qui  se  gère  tout  seul. 

S'il  s'agit  d'un  domaine  agricole,  beaucoup  trop  de  propriétaires 
dédai^ent  la  forêt,  et  no  comprennent  pas  le  rôle  qu'elle  est  appe- 
lée &  louer  pour  améliorer  les  mauvaises  terres  et  pour  équilibrer 
les  cultures. 

Aujourd'hui  l'ensei^ement  forestier,  longtemps  négligé  en 
dehors  des  Ecoles  spéciales  et  de  nos  grandes  Ecoles  d'agnculture. 
tend  &  se  répandre  dans  toutes  les  classes  de  la  société,  et  &  prendre 
dans  nos  établissements  publics  le  rang  auquel  il  a  droit.  Un  peu 
partout  des  hommes  dévoués  à  la  sylviculture,  cherchent  h.  faire 
comprendre  l'utilité  des  massifs  boisés  et  le  rôle  que  les  forêts  et  le 
reboisement  sont  appelés  à  jouer  de  nos  jours  dans  l'économie  gé- 
nérale du  pays. 

Voici  un  aperçu  des  matières  traitées  : 

I.  Za  forêt  et  se»  éléments  eonetitutife,-'  Vie  de  l'arbre  en  géniral,  Forêt  et 
peuplement»,  Prinopales  essences  forestières  :  I.  Chèae  rouvre  et  chêne  pédoncule. 
II.  tlètre.  111.  Charme.  IV.  Sapin  pectine.  V.  Pin  sylvestre.  VI.  Chêne  yeaseou 
chêne  vert.  VU.  Pin  maritime.  VIII.  Epicéa  commun.  IX.  Mélêse.  X.  Pin  d*Alep. 
XI.  Chêne  tauzin.  XII.  Chêne  occidental.  XIII.  Chêne-liège.  Tableau  des  esseaces 
secondaires  ou  disséminées.  Tableau  général  pour  reconnaître  les  arbres,  arbustes 
eu  arbrisseaux.  —  Diverses  formes  de  peuplements  :  I.  Futaie.  Peuplements  rentiers. 
Peuplements  irréguliers.  Réserve  sur  coupe  définitivt  il.  Taillis.  III.  Taillu  ocni»- 
posé.  —  Etat  de  la  forêt.  Comparaison  entre  les  différentes  formes  de  peuplement. 
Composition  des  peuplements. 

II.  Pratique  sylvieoie.  —  Repeuplement  :  Repeuplement  artificiel.  Boisement  par 
semis  direct  et  par  plantations.  Repeuplement  par  boutures  et  par  marootles. 
Repeuplement  par  semis  naturels.  Régénération  par  coupes  successives  ou  par 
coupe  unique.  Repeuplement  par  rejeta  de  souche  et  drageons.  Combinaison  des 
différentes  méthodes  de  repeuplement.  —  Opérations  cuUurales.  —  Mesures  de 
gestion  :  Plan  du  domaine.  Ordre  des  exploitations  :  assiette  des  coupes.  Opérations 
relatives  aux  coupes.  Ventes  des  coupes.  Travaux  forestiers. 

m.  Principaux  nuusif s  forestiers.  —  Elude  spéciale  des  taillis  simples.  Etude 
spéciale  des  taillis  composés.  Etude  spéciale  des  futaies  :  Peuplements  purs.  Essence;» 
feuillues.  Essences  résineuses.  Peuplements  mélangés. 

IV.  Le  domaine  boigê  et  ses  éléments  constitutifs. —  Notions  d'économie  fores- 
tière ■  Notions  d'estimation  des  bois.  Vnleur  de  la  propriété  boisée. 
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La  Comptabilité  est  un  des  services  essentiels  de  la  direction  des 
entreprises  agricoles.  Son  étude  a  fait  l'objet  de  nombreux  travaux. 
Frappés  des  avantages  de  la  comptabilité  commerciale  en  partie 
double,  des  agronomes  autorisés  se  sont  efforcés  d'en  adapter  les 
méthodes  à  l'agriculture.  Mais,  dans  leur  confiance  en  ses  résultats, 
ils  ne  se  sont  pas  contentés  de  ses  renseignements  ordinaires,  si 
importants  qu'ils  soient  :  ils  lui  ont  demanaé  plus,  en  cherchant  k 
en  faire  le  conseil  des  cultivateurs  dans  le  choix  de  leurs  opérations 
considérées  isolément.  C'était  vouloir  séparer  des  éléments  d'activité 
si  intimement  associés  entre  eux  que  les  uns  ne  peuvent  se  conce- 
voir sans  les  autres. 

Mais  en  conseillant  aux  cultivateurs  un  système  d'écritures  singu- 
lièrement absorbant,  on  les  a  détournés  des  méthodes  de  comptabi- 
lité à  la  fois  simples  et  rigoureuses  qu'ils  auraient  pu  appliquer,  el 
la  tenue  des  livres,  fortement  discréditée  parmi  eux,  a  été  malheu- 
reusement beaucoup  trop  négligée. 

La  Comptdbililé  agricole  n'ajoute  pas  de  nouvelles  complications 
aux  méthodes  étudiées  antérieurement;  elle  élimine  et  simplifie. 

Son  programme  comporte,  tout  d'abord,  l'exposé  des  principes 
essentiels  en  la  matière.  Leur  connaissauce  sulût  pour  permettre 
d'établir,  d'une  manière  aussi  complète  que  régulière,  la  situation 
d'une  exploitation  agricole,  en  expliquant  ses  modifications  d'un 
exercice  4  l'autre. 

Ce  n'est  pas  assez  cependant  de  la  notation  des  mouvements  de 
valeurs  dans  leur  ensemble  ;  il  convient  de  pousser  l'analyse  plus 
loin.  La  division  des  comptes  principaux  en  comptes  plus  étroite- 
ment spécialisés  en  donne  le  moyen.  La  Comptabilité  agricole  ne 
se  borne  pas  à  montrer  la  méthode  à  suivre  pour  y  arriver  correc- 
tement et  sûrement;  elle  y  joint  un  exemple  démonstratif  qui  ser- 
vira de  guide  aux  débutants.  Un  seul  problème  est  délicat  :  c'est 
celui  de  l'établissement  des  inventaires,  il  est  traité  avec  tous  les 
éclaircissements  qu'il  comporte. 

Mais  l'agriculteur  n'a  pas  seulement  à  enregistrer  sur  ses  livres  le  * 
faits  comptables  qui  intéressent  une  exploitation  isolée,  il  a  souven 
à  s'occuper  d'intérêts  plus  complexes  que  représente  un  simple 
domaine  rural. 

Allégée  des  discussions  stériles  que  soulève  la  question  de  l'établis- 
sement et  du  fonctionnement  des  comptes  spéciaux  de  productions, 
la  C<mpto6t/t/tfa^rtco/e  fait  une  place  importante  aux  écritures  des 
propriétaires  exploitant  par  fermiers  ou  par  métayers,  à  celles  aussi 
des  associations  agricoles  de  toutes  sortes  :  sociétés  ordinaire8,syndi- 
cats, coopératives,  caisses  de  créditet  sociétés  d'assurances  mutuelles. 
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L'économie  rurale  est  la  branche  de  la  science  agricole  qui  en- 
seigne la  manière  dont  il  faut  régler  les  rapports  des  oiYers  éléments 
composant  les  ressources  du  cultivateur,  pour  assurer  la  plus 
grande  prospérité  de  Tentreprise. 

L'économie  rurale  a  pour  but  d'apprendre  au  cultivateur  à  pro- 
duire avec  proQL  Elle  étudie  la  valeur  des  choses  sur  lesquelles  il 
opère  dans  toutes  les  transformations  qu'elles  subissent  Dans  la 
tfcience  agricole  il  y  a  une  partie  où  Ton  étudie  isolément  chacune 
des  branciios  qui  constituent  la  science  sous  le  seul  rapport  du  pro- 
duit le  plus  élevé  possible,  abstraction  faite  des  dépenses:  c'est  la 
partie  technique  ;  et  une  autre,  oui,  n'envisageant  au  contraire  les 
choses  qu'au  seul  point  de  vue  au  bénéûce  que  doit  nécessairement 
réaliser  l'entrepreneur  pour  au'il  continue  sa  profession,  examine 
un  à  un,  sous  cette  nouvelle  race,  tous  les  éléments  de  production 
qui  interviennent  dans  cette  question  du  bénéfice,  puis  les  étudie 
combinés,  réunis,  puis  enfin  en  fonction  :  c'est  la  partie  économique. 

M.  Jouzier  étudie  d'abord  le  milieu  social  où  doil  vioi'e,  fonc- 
tionner* Y  ùr^^rnsm^  que  constitue  l'entreprise  agricole;  puis  sous 
les  noms  de  capital,  travail^  terre,  il  étudie  les  éléments  d'organi- 
sation quant  à  leurs  caractères  particuliers,  à.  la  place  qu'ils  peuvent 
tenir  dans  l'ensemble,  h.  l'action  qui  leur  est  propre,  etc.  Il  aborde 
ensuite  les  combinaisons  élémentaires  dans  lesquelles  ils  entrent  en 
jeu  pour  aboutir  à  une  augmentation  de  la  puissance  des  moyens 
d'action  (crédit),  ou  à  des  productions  élémentaires  diverses.  Le 
lecteur  sera  conduit,  de  la  sorte,  à  un  ensemble  de  connaissances 
suffisantes  pour  coaii^rendre  jusque  dans  ces  détails  l'organisation 
d'une  entreprise  agricole  quelconque  et,  après  une  étude  mono- 
graphique de  quelques  exploitations  types,  pour  organiser,  eotiduire^ 
administrer  une  entreprise  analogue. 

Voici  un  aperçu  des  questions  examinées  dans  ce  volume  : 

Milieu  social  ou  fadeurs  externes  :  la  population,  l'État,  l'associa- 
tion, les  charges  sociales  (impôt  et  assistance),  le  débouché. 

Instruments  de  la  production  ou  facteurs  internes;  le  capital,  le 
travail,  la  terre. 

Combinaisons  élémentaires  :  le  crédit,  les  productions  végétales 
les  productions  animales,  la  combinaison  culturale. 

Économie  comparée  ou  étude  monographique  d'entreprises  types. 

Organisation  et  gestion  d'une  entrepiise. 
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Attaché, .  pendant  de  nombreuses  années,  à  la  chaire  de  Génie 
rural  de  l'École  de  Grignon,  M.  Danguya  pu  réunir  dos  notes  très 
complètes  sur  les  constructions  rurales,  qui  présentent  un  intérêt 
tout  spécial  pour  les  agriculteurs. 

Il  a  divisé  son  livre  en  deux  parties  :  la  première  relative  aux 
principes  généraux  de  la  constitue  lion,  appliciués  aux  bâtiments 
ruraux  ;  la  seconde  avant  pour  objet  la  description  de  chacune  des 
constructions  de  la  /ei*tne, 

11  a  suivi  l'ordre  des  travaux,  en  commençant  par  les  terrasse^ 
mentSf  puis  il  est  passé  à  la  maçonneiHe,  aux  charpentes  en  bois  ou 
métalliques,  puis  u  a  terminé  cette  première  série  de  travaux,  qu'il 
a  groupés  sous  le  nom  de  gros  œuvre^  par  les  couvertures.  Sous  la 
rubrique  Petit  csuvre,  il  donne  les  règles  relatives  à  la  confection 
des  enduits,  des  carrelages  et  des  pavages  ;  il  indique  on  quoi  con- 
sistent les  travaux  de  menuiserie  (parquets,  escaliers,  portes, 
fenêtres,  etc.jrde  serrurerie,  do  peinture  et  de  vitrerie,        ^ 

La  deuxième  partie  traite  des  constructions  rurales  suivant  leur 
affectation.  M.  Danguy  a  insisté  sur  les  différences  qui  existent 
entre  les  constructions  des  campagnes  et  celles  des  villes;  puis  il 
s'est  occupé  de  la  disposition  des  bâtiments  et  a  indiqué  la  place 
qn'ils  doivent  occuper  sur  le  domaine  U  a  étudié  ensuite  Thabita- 
Uon  des  ouvriers  et  de  l'exploitant,  en  donnant  les  types  d'instal- 
lations les  plus  commodes,  l'ourles  bâtiments  réservés  aux  animaux 
(écuries,  étables,  etc.),  il  montre  quelles  sont  les  conditions  qu'ils 
doivent  remplir  et  donne  les  dispositions  qu'il  faut  préférer;  il  a 
fait  de  même  pour  ceux  affectés  aux  récoltes  (granges,  hangars, 

f  reniera,  fenils  et  silos)  ;  il  donne  les  conditions  d'établissement 
es  remises  du  matériety  des  plutes-fonnes  et  des  fosses  à  fumier ^ 
ainsi  que  des  citernes  à  purin.  Les  citernes  et  réservoirs  destinés  k 
recueillir  ci  k  conserver  les  eaux  potables,  les  clôtures  et  les  chemins 
sont  étudiés  à  part;  il  termine  son  ouvrage  par  un  aperçu  sur  les 
devis:  A  propos  des  terrassements,  il  a  donné  les  règles  relatives  à 
leur  cubalure  et  au  mouvement  des  terres;  à  propos  des  devis,  il 
indique  comment  on  peut  faire  exécuter  les  travaux  de  construction. 
;Les  exemples  et  les  modèles  donnés  ont  été  choisis  parmi  les 
meilleures  dispositions  rencontrées  dans  les  nombreuses  exploita- 
lions  visitées  aepuis  une  douzaine  d'années. 
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L'œnoloçie  est  devenue  une  science  :  car  elle  a  pour  base  des 
faits  scientifiques»  qui  sont  vrais  aujourd'hui  etqui  le  seront  demain. 
Aussi,  fait-elle  tous  les  jours  de  nouvelles  acquisitions.  Ce  sont  ces 
acquisitions  que  M.  Pacottet  a  exposées  et  coordonnées  afin  de  les 
rendre  utilisaoles  dans  la  pratique. 

On  a  attribué  longtemps  au  sol,  au  climat,  au  cépage,  &  la  cul- 
ture les  qualités  très  variables  de  goût,  de  bouquet,  ae  conservation 
que  po*.>sèdent  les  vins  des  diverses  régions  viticoles.  Le  terroir, 
1  essence  du  cépage  expliquaient  ces  différences.  Aujourd'hui,  nous 
savons  qu'elles  sont  fonction  de  la  composition  chimique  du  raisin. 
L'étude  ae  cette  composition  et  des  améliorations  qu'elle  peut  subir 
constitue  le  premier  cnapitre  du  volume. 

Les  levures  et  ferments  divers  qui  transforment  le  raisin  en  vin, 
impriment  &  ce  dernier  des  qualités  et  un  cachet  propre  tellement 
intense  que  leur  rôle  et  leurs  besoins  — bases  de  la  fermentation — 
méritaient  une  étude  approfondie.  L'aération,  la  réfrigération  ou 
l'élévation  de  température  du  moût,  qui  sont  nécessaires  au  déve- 
loppement de  la  levure,  peuvent  se  réaliser  de  difTérentes  façons, 
par  des  moyens  mécaniques  ou  des  modes  de  cuvaisons  différents. 

Pour  faire  du  bon  vm  il  faut  commencer  par  faire  de  bonnes 
vendanges,  cueillir  le  raisin  à  point.  Puis  ce  raisin,  broyé  par  des 
instruments  plus  ou  moins  puissants,  est  envoyé  à.  la  cuve  directe- 
ment ou  égrappé  préalablement. 

M.  Pacottet  étuaie  à  fond  la  pourriture  grise,  qui  intervient  si 
souvent  pour  modifier  nos  mélanges,  que  son  action  doit  être  par- 
faitement connue.  Au  collage,  pratique  aussi  ancienne  que  par- 
faite, il  a  associé  son  complément  la  fillraiion.  L'action  stérilisante 
de  ces  opérations  doit  être  complétée  ou  précédée  de  la  piuteuri- 
sation, 

La  concentration  du  moût  et  du  vin  fait  tous  les  jours  des  pro. 

Î^rès  dans  l'esprit  des  viticulteurs.  Le  vieillissement  du  vin,  laçasse» 
es  maladies  du  vin  sont  l'objet  de  chapitres  spéciaux. 

Le  chapitre  de  Yeau-de-vie  présente  1  ensemble  des  connaissances 
acquises. 

Dans  la  préparation  du  tinaigre,  Tauteur  a  résumé  comme  pour 
les  levures,  les  conditions  de  développement  et  la  valeur  des  fer- 
ments acétiques,  puis  les  difTérentes  améliorations  apportées 
successivement  dans  le  travail  ou  l'outillage  du  procédé  <f  Orléans. 
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INDUSTRIES  AGRICOLES 

DE    FERMENTATION 
(CIdrerlB,  Èrasserle,  ItyttmmBls,  itlstlllerCB) 

Par  E.  BOULLANGER 

Chef  de  hboratoire   à    Flnstitut   Pasteur   de   Lille. 

I  volume  in-18  û%  472  pages,  avec  66  figures 

Droché 5  fr.  |  Gartonnô 6  fr. 


Un  grand  nombre  des  industries  qui  atilisent  les  proprit^tés 
vitales  des  microbes  présentent  pour  l'agriculteur  un  intérêt  ca- 
pital. En  efîet,  la  vinification,  la  cidrerie,  la  brasserie,  la  distille- 
rie, la  fabrication  des  hydromels,  des  eaux-de-vie,  la  laiterie,  la 
fromafferie,  qui  sont  de  véritables  industries  de  fermentation,  sont 
aussi  aes  industries  spécialement  agricoles,  ou  au  moins  des  indus- 
tries annexes  de  l'exploitation  rurale. 

L'ouvrage  de  M.  Bouilanger  est  consacré  à  la  cidrerie,  la  brasse- 
rie, les  hydromels  et  eaux-de-vie  de  cidre  et  de  fruits  et  &  la 
distilleine. 

L'introduction  comprend  les  notions  générales  qu'il  est  indis- 
pensable de  connaître  sur  les  fermentations. 

La  première  partie  est  consacrée  &  la  cidrerib,  qui  est  la  véri- 
table industrie  agricole  de  fermentation,  et  qui  présente  pour  le 
cultivateur  un  si  grand  intérêt.  On  a  étudié  successivement  la  pro- 
duction et  le  commerce  du  cidre,  les  matières  premières  de  sa 
fabrication,  la  préparation  des  moûts  de  pommes,  leur  fermentation, 
le  traitement  du  cidre  après  fermentation,  et  ses  maladies.  On 
traite  avec  détails  l'analyse  des  moûts  et  des  cidres,  afin  de  donner 
aux  cultivateurs  et  aux  brasseurs  les  indications  nécessaires  pour 
le  contrôle  de  leur  fabrication. 

La  BBAssERiB  n'estpas  une  industrie  agricole  au  sens  exact  du  mot, 
mais  l'agriculteur  doit  la  connaître,  car  elle  utilise  ses  produits  et 
elle  lui  uvre  des  résidus  pour  l'alimentation  de  son  bétail. 

On  a  consacré  ensuite  un  chapitre  spécial  &  la  préparation  des 
HYDROMELS,  qui  constituo  une  industrie  encore  susceptible  de  grands 
perfectionnements.  On  a  étudié,  dans  le  chapitre  suivant,  la  fabri- 
cation des  caux-de-vie  de  cidres  et  de  fruits,  et  les  rhums. 

La  DISTILLERIE  a  été  divisée  en  cinq  grandes  parties.  La  première 
comprend  les  notions  générales  sur  Talcool,  ralcoométrie,  et  l'étude 
des  matières  premières.  La  dcuxièmu  est  consacrée  à  la  prépara- 
tion des  divers  moûts  sucrés  (betteraves,  mélasses,  grains,  pommes 
de  terre).  Dans  la  troisième,  on  a  étudié  la  fermentation  alcoolii[ue 
de  ces  moûts,  et,  dans  la  quatrième,  leur  distillation  et  la  rectiii- 
cation  de  l'alcool  produit.  La  dernière  partie  a  pour  obiet  les  rùsi 
lus  de  la  distillerie  et  leur  emploi  dans  ralimenlalion  au  bétail 
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TECHNOLOGIE  AGRICOLE 

(Sucrerie,  Meunerie,  Bouiangerie,  Fàcuierie, 
Amlûonnerie,  Giucoserie) 

Par  E.   SAILLARD 

Proretseur  à  l'Ecole  nationale  des  industries  agriodles  à  Douai. 

I  yoluma  ln-18  de  423  pages,  aveo  163  figures 
Broché 5  fr.  I  Cartonnô 6  fr. 


Le  Traité  de  Technologie  agricole  de  M.  Saillard  comprend  six 
parties  : 

1*  La  sucrerie  ;  2«  la  meunerie  ;  S*  la  boulangerie  ;  4»  la  fécU' 
lerie  ;  5«  Vamidonnerie  ;  6»  la  giucoserie. 

C'est  un  traité  simple  et  concis  pouvant  permettre,  même  &  ceux 
qui  ne  sont  point  de  la  partie,  de  savoir  comment  on  fabrique  le 
sucre»  comment  on  obtient  la  farine,  le  pain,  Tamidon,  etc. 

La  sucRCRiR  occupe  plus  de  la  moitié  de  l'ouvrage.  Viennent 
d'abord  des  données  générales  sur  les  conditions  législatives  etéco> 
Domiques  dans  lesquelles  se  trouve  maintenant  la  sucrerie  :  puis 
des  données  techniques  et  chimiques  permettant  de  comprendre  les 
phénomènes  de  la  fabrication.  A  la  betterave  est  consacré  un  cha- 
pitre qui  traite  de  la  composition  chimique,  du  choix  des  meilleures 
variétés  pour  la  sucrerie,  ctc.  Viennent  ensuite  les  opérations  prépa- 
ratoires du  travail  de  fabrication  :  Textraction  du  jus  par  les  divers 
procédés  de  diffusion,  l'épuration  et  Tévaporation  dçs  jus,  etc.  La 
pn'paration  des  masses  cuites  dans  Tappareil  à.  cuire,  la  cristallisa- 
tion au  repos  et  en  mouvement.  Les  nouveaux  procédés  de  sucraterie, 
les  opérations  de  turbinage,  de  clairçase,  etc.  L'auteur  a  enfin  donné 
de  nombreux  détails  sur  le  contrôle  chimique  en  sucrerie. 

La  MEUNERIE  est  surtout  une  industrie  mécanique.  Après  avoir  fait 
l'étude  du  grain  de  blé  et  décrit  les  divers  modes  de  nettoyage 
employés,  1  auteur  a  insisté  sur  chacun  des  modes  de  mouture  qui 
se  aisputent  l'industrie  minotiere;  sur  le  transport  etTensachemeni 
des  farines;  il  termine  par  l'analyse  du  blé  et  de  la  farine. 

La  BOULANGERIE  est  uue  industrie  à  la  fois  chimique  et  mécanique  : 
des  détails  ont  été  donnés  sur  la  fermentation  piuiaire,  sur  la  mise 
en  levain,  sur  les  divers  procédés  de  panification,  sur  la  digesUbilité 
des  différents  pains,  etc.,  sur  le  pétrissage  et  sur  la  cuisson  du  pain. 

En  ce  qui  concerne  la  pécuLEniB,  l'auteur  a  indiqué  la  composition, 
les  modes  de  lavage  et  d'épicrrage  du  la  pomme  de  terre,  ainsi  que 
les  modes  d'extraction,dc  purification  et  dfe  dessiccation  de  la  fécule. 

Quant  à  l'AMiooNNERnc,  il  a  décrit  les  divers  procédés  employés 

Sour  extraire  l'amidon  de  froment,  de  mais,  de  nz,  et  le  parti  qu  oo 
re  des  produits  obtenus  et  des  déchets  de  fabrication. 
Enfin,  au  sujet  de  la  glucose^ib,  il  insiste  plus  t^irticulièrtEccnt 
sur  la  fabrication  du  sirop  de  gl  jcose  maité« 
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BOTANIQUE  AGRICOLE 


PAR 

E.  SCHRIBAUX 

Profess'Dr  à  l'inatilut   agronomique 

Directeur  de  la  Station  d'essais 
de  semences 

Hembre  de  la  Société  nationale 
d'agriculture. 


J.  NANOT 

Maître  de  Conférences 
à   l'Institut  agronomique 

Directeur 

de  l'École  nationale  d'horticulture 

de  Versailles. 


Nouvel !•  édition,  i  volume  ln-16  d«  376  paflos,  avoo  294  flg 

Cartonné:  5  fr. 


MM.  Schribaux  et  Nanot,  en  rédigeant  la  Botanique  agricole^ 
ont  songé  non  seulement  aux  élèves  des  Écoles  d*agriculture 
et  des  Écoles  normales,  mais  encore  aux  agriculteurs  très 
nombreux  aujourd'hui  qui,  ayant  déjà  les  premières  connais- 
sances scientifiques,  désirent  des  notions  plus  complètes 
de  botanique  pour  les  appliquer  à  une  exploitation  rationnelle 
du  sol. 

L'ouvrage  de  MM.  Schribaux  et  Nanot  comprend  deux 
grandes  divisions. 

La  première  est  consacrée  à  la  cellule  végétale,  aux  tissus 
et  aux  appareils. 

L'organisation  et  le  développement  des  phanérogames  font 
l'objet  de  la  seconde  partie  où  les  auteurs  étudient  successive- 
ment :  1^  les  semences  et  la  germination  ;  2<*  la  racine  ;  3^  la 
tige;  4<^  la  multiplication  artificielle  (greffage,  bouturage, 
marcottage)  ;  5"  la  feuille  ;  6®  la  fleur  ;  7»  le  fruit  ;  8®  la  graine 
et  la  multiplication  naturelle  ;  9°  la  conservation  des  matières 
végétales;  10<>  l'amélioration  des  espèces  cultivées. 

La  seconde  édition  ne  ressemble  plus  guère  à  la  précédente  : 
la  premièi*e  partie,  qui  traite  de  la  cellule,  des  tissus  et  des 
appareils,  a  été  enlièremenl  remaniée  ;  il  en  est  de  même, 
dans  la  seconde  partie,  des  chapitres  consacrés  à  la  racine,  à 
la  nutrition,  aux  procédés  de  multiplication  asexuée,  aux 
méthodes  de  conservation  des  fruits  et  des  graines  ;  les  cha« 
pitres  relatifs  aux  semences,  à  l'amélioration  des  espèces 
cultivées  sont  entièrement  nouveaux. 

Cette  deuxième  édition  s'est  enrichie  également  d*un  granà 
nombre  de  /Igures  nouvelles. 
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L'INDUSTRIE  AGRICOLE 

Par  F.  CONVERT 

Profesaaur  d'éoooomie  rurale  à  riiurtitut  national  agronomique. 

I  volume  in-18  de  443  pages 
GArtonnô  :  6  fr. 


L'agriculture  a  réalisé  des  progrés  considérables  dans  le  cours  du 
siècle  qui  vient  de  s'écoulor.  Ses  méthodes  de  travail  n'ont  cessé  de 
se  perfectionner,  mais,  en  même  temps,  sa  situation  économique  s'est 
profondément  modifiée. 

Nos  cultivateurs  sont  parvenus  à  accroître,  dans  de  très  fortes 
proportions,  la  production  de  notre  sol  ;  ils  éprouvent  maintenant 
des  difficultés  qu'ils  ne  soupçonnaient  même  pas  autrefois  pour  le 
placement  de  leurs  récoltes.  Aussi,  après  s'être  longtemps  préoccupés 
surtout  de  l'amélioration  de  leurs  procédés  techniques,  et  sans 
renoncer  k  persévérer  dans  une  voie  dans  laquelle  ils  ont  obtenu 
des  succès  si  remarquables,  ils  s'attachent  de  plus  maintenant  à 
l'étude  des  problèmes  que  soulève  la  vente  de  leurs  produits.  La 
connaissance  des  ressources  dont  ils  disposent,  des  quantités  de 
denrées  diverses  qu'ils  ont  &  livrer  k  la  consommation,  celle  de  l'or- 
ganisation du  marché  national  et  du  marché  international  les  inté- 
ressent d'une  manière  toute  spéciale,  à  un  point  de  vue  essentielle- 
ment pratique. 

Chargé  de  l'enseiffnement  de  l'économie  rurale  à  l'Institut  national 
agronomique,  M.  Couvert  était  mieux  placé  que  tout  autre  pour 
suivre  le  mouvement  agricole  dans  toutes  ses  évolutions. 

L  Industrie  agricole  est  un  inventaire  raisonné  de  nos  richesses 
culturales  au  commencement  du  xx"  siècle.  Ce  travail  particulière- 
ment justiiiô,  au  moment  où  vient  de  se  clore  l'Exposition  univer- 
selle de  1900,  qui  a  invité  k  de  curieux  rapprochements  avec  le  passé, 
ainsi  qu'à  des  comparaisons  instructives  entre  les  diverses  nations 
du  globe. 

Voici  un  aperçu  des  matières  traitées  dans  le  volume  : 

Climat,  toi,  population  de  la  France.  —  Le  climat  et  le  sol.  —  Le  terrilolra 
agricole  :  aa  répartition.  —  La  valeur  de  la  propriété.  —  La  population  agricole.  -— 
Le  matériel  ;  le  bétail  ;  les  engrais. 

Les  céréales  et  la  pomme  de  terre.  —  Les  productions  végétales.  —  Le  blé.  — > 
Les  pays  exportateurs  de  blé.  —  La  législation  des  céréales.  —  Les  mesures  propo- 
ii>^es  pour  relever  le  cours  des  blés.  ^—  La  farine,  le  pain,  le  son.  —  Le  seigle, 
Vavome,  l'orge,  le  mais.  —  La  pomme  de  terre,  les  légumineuses  alimentaire». 

Les  plantes  industrielles.  —  La  bellerave  et  le  sucre  :  histoire  et  législation.  — 
La  betterave  k  sucre  :  état  actuel  de  la  culture  et  de  l'industrie  de  la  sucrerie.  — 
La  betterave  de  distillation  et  l'alcool.  —  Les  plantes  oléagineuses  et  textiles.  —  Le 
a  lublon,  la  chicorée,  le  café,  le  tabac.  —  La  viticulture  et  l'invasion  phylloxérique. 
—  Les  vin:*  étrangers,  les  vins  de  raisius  secs.  —  L'olivier. 

Le  bétail  et  ses  produits. —  Les  animaux  de  ferme.  —  L'espèce  chevaline.  ~-  Les 
•spéces  bovine,  ovine  et  porcine.  —  Le  lait,  le  beurre  et  le  fromage,  y  La  viande 
ie  boucherie.  —  Le  commerce  extérieur  du  bétail.  —  La  laine  at  la  aoie.  — >  I«apco- 
4uction  agricole  de  la  Pnnce. 
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Précis  de  Chimie  agricole,  Nutriuon  des  végétaux, 

composition  chimique  dos  végétaux,  fertilisation  du  sol,  chimie  des 
produits  agricoles,  par  Edmond  GAIN,  chargé  de  cours  à  la  Faculté 
dos  sciences  de  Nancy,  1  vol.  in-18  de  436  pages,  avec  93  figures, 
cartonné 5  îr. 

Cet  ouvrage  rendra  de  grands  serricea  à  toutes  les  personnes  qui,  en  possession  de 
connaissances  suffisantes  en  chimie,  sont  appelées  à  diriger  des  exploitations  agricoles, 
sans  avoir  aucune  préparation  scientifique  à  leurs  travaux.  L'auteur  s'est  inspiré  des 
cours  de  MM.  ScliloBSinj^  et  Grandoau,  des  travaux  de  MM.  Berlhelot,  Duclanx,  Muntx, 
Van  Tiogbem,  George  ViiJe,  Dehérain,  clc. 

Analyse  et  Essais  des  Matières  agricoles, 

par  A.  VIVIER,  directeur  de  la  Station  agronomique  et  du  Labora- 
toire départemental  de  Molun,  1  volume  in-18  de  472  pages,  avec 
88  figures,  cartonné 5  fr. 

I.   Méthodes  gèoèraleB  d'analyse.  —  II.  Engrais  et  Amendements. — 

Engrais  azotés,  phosphatés,  polassi<;^ue8.  Engrais  commerciaux  mixtes  et  composés. 
Analyse  des  engrais  naturels  :  engrais  liquides,  pulpes  et  drèches,  fumiers  et  gadoues. 
Amendements  c^caires,  sulfate  de  protozyde  de  fer,  sulfate  de  cuivre,  sulfures  de  car- 
twne  et  de  potassium,  soufre.  Emploi  des  engrais  commerciaux  :  engrais  asotés,  phos- 
phatés, potassiques.  —  III.  Analyse  des  sols  et  des  roches.  Analyse  du  sol  : 
échantillonnage,  analyse  mécanique,  physico-chimique,  chimique.  Conditions  usuelles  de 
l'analyse  des  terres.  Interprétation  des  résultats.  —  Analyse  des  roches  et  du  résidu 
insoluble  du  sol.  —  IV.  Zlauz.  —  V.  Analsrse  des  matières  végétales  et  ani- 
males. Dosage  de  l'eau  et  des  cendres.  Analyse  des  cendres  végétales.  Dosage  des  ma- 
tières grasses  et  des  sucres  de  l'amidon,  de  la  cellulose,  du  tanin.  —  VI.  Applioation 
des  méthodes  générales  d'analyse  des  matières  véffétales  des  industries  agricoles, 
aux  produits  et  sous-produits  de  ces  industries,  et  aux  produits  animaux. 

Les  Cultures  coloniales,  par  h.  jumelle,  profes. 

seur  &  la  Faculté  des  sciences  de  Marseille,  2  vol.  in-16  avec 
figures,  cartonné,  chaque 5  fr. 

I.  —  La  onltore  des  plantes    alimentaires  des  colonies,  1  toI.  in-<6  de 
430  pages,  avec  lOi  figures,  cartonné 5  fr. 

Les  plantes  h  tige  ou  racine  alimentaire.  —  Les  céréales.  —  Les  légumes  et  les  plantes 
polagèrea.  —  Les  fruits.  —  Les  plantes  à  sucre.  —  Les  plantes  à  épices  et  à  aromates. 
—  Le  café,  le  cacao,  le  thé. 

H.  —  La  onltore  des  plantes  indostrielles  et  médicinales  des  colonies, 

1  voL  in-16  de  357  pages,  avec  iOl  figures,  cartonné 5  Ir. 

Les  plantes  textiles.  —  Les  plantes  oléagineuses.  —  Les  plantes  à  caoutchouc  et  à 

C'ta.  —  Les  plantes  à  parfums  et  à  vernis.  —  Les  plantes  tinctoriales  et  tannantes.  — 
plantes  médicinales.  —  Le  tabac,  les  plantes  à  narcotique  et  masticatoires.  ->  Les 
plantes  fourragères. 

Le  Tabac  y  culture  et  industrie,  par  Eicilb  BOUANT,  agrégé  des 
Sciences  physiques,  1  vol.  in-16,  347  pages,  avec  104  figures, 
cartonné 5  fr. 

Historique.  —  Culture.  —  Technologie.  —  Matières  premières.  —  Fabrication  des 
•caferlatis.  —  Cigarettes.  —  Cigares.  —  De  U  poudre.  ->  Des  Ubacs  à  micher.  ~  Eco- 
nomie politique  et  hyg.ène. 

ENVOI  FRANCO  CONTRB  UN   MANDAT   POSTAL 
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I46  PCtlU  &t  Idi  PdLïïiu^CSL'tiO'ïï.y  chimie  et  technologie  de  la 
boulangerie  et  de  la  meunerie^  par  L.  BOUTROUX,  professeur  à  la 
Faculté  des  Sciences  de  Besançon,  1  vol.  in-18  de  358  pages,  avec 
57  figures,  cartonné 5  fr. 

Dans  une  première  partie,  M.  Boutrouz  étudie  la  farine.  La  seconde  partie  «et  oon 
sacrée  à  la  transformation  de  la  farine  en  pain.  Etude  tfaéoriaue  de  la  fermentattot 
panaire,  opérations  pratiques  de  la  panification  usuelle,  ]>rocédé8  ae  panification  employés 
en  France  ou  à  l'étranger.  Composition  chimique  du  pain  et  opérations  par  lesquelles  le 
chimiste  peut  en  apprécier  la  qualité  ou  y  déceler  les  fraudes.  Au  point  de  Toa  de 
l'hygiène,  valeur  nutritive  du  pain  en  général  et  des  diverses  sortes  de  pain. 


le  du  Distillateur,  matières  premières  et  produits 
de  fabrication,  par  P.  GaiGHARD,  1  vol.  in-lO  de  408  pages,  avec 
75  figures,  cartonné 5  fr. 

Ce  volume  a  pour  objet  l'élude  chimiaue  des  matières  premières,  et  des  produ  its  de 
fabrication  de  la  distillerie.  M.  Guichara  étudie  successivement  les  éléments  cfaimiqacs 
de  la  distillerie,  leur  composition  et  leur  essai  industriel. 


Microbiologie  du  Distillateur,  ferments  et  fermen- 
tations, par  P.  GUICHARD,  1  vol.  in-16,  de  392  pages,  avec 
106  figures  et  38  tableaux,  cartonné 5  fir. 

HUtorique  des  fermentations;  matières  albuminoTdes;  ferments  solubles,  diasUses, 
symases  ou  enzymes  ;  ferments  figurés  et  levures  ;  fermentations  ;  composition  et  analyse 
industrielle  des  matières  fermentées,  malt,  moûts,  drèches,  etc.  Tableaux  de  la  force 
réelle  des  spiritueux,  du  poids  réel  d'alcool  pur,  des  richesses  alcooliques,  etc. 


L'Industrie  de  la  Distillation,  uvures  et  aicoois, 

par  P.   GUICHARD,  1  vol.  in-16  de  415  pages,  avec  138  figures, 
cartonné 5  fr. 

Fabrication  des  liquides  sucrés  par  le  malt  et  par  les  acides.  —  Fermentalion  de 
grains,  pommes  de  terre,  mélasses,  etc.  —  Industrie  de  la  levure  de  brasserie,  de 
disiiilerie  et  levure  pure.—  Fabrication  de  l'alcool  ;  grains,  pommes  de  terre,  mélasses. 
—  Distillation  et  purification  de  l'alcool.  —  Applications  :  levures,  alcools,  résidus. 


Le  Sucre  et  l'Industrie  sucrière,  par  paul 

HORSIN-DEON,  ingénieur-chimiste,  1  vol.  in-16  de  495  pages,  avec 
83  figures,  cartonné 5  f r. 

La  betterave  et  sa  culture.  —  Travail  de  la  betterave  et  exU'actton  du  jus  par  pres- 
sion et  par  diffusion,  travail  du  jus,  des  écumes  et  des  jus  troubles,  fiitration,  évaporation 
cuite.  —  Appareils  d'évaporaiion  à  etfeU  multiples.  —  Turbinage.  —  Extraction  du 
sucre  de  la  mélasse.  —  Analyses.  —  Sucre  de  canne  ou  saccharose.—  Glucose,  lévulose 
et  sucre  interverti.  —  Analyse  de  la  betterave,  des  jus,  des  écumes,  des  sucres,  des  mé- 
lasses, etc.  —  Le  sucre  de  canne,  culture  et  fabrittilion.  —  RaHinage  des  sucres. 
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